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ora WAGERN 


O-miodzie 


i jego dostarczycielach. 


Zanim przystąpię do opisu miodu i jego zafałszowań uwa- 
żam za konieczne poświęcić chwil kilka dostarczycielom tego pro- 
duktu t. j. pszczołom, ażeby przypomnieć chociaż pobieżnie ich 
odmiany, cechy anatomiczne i sposób życia. 

Pszczoły (Apis mellifica L.) zaliczone są do owadów błonko- 
skrzydłych (Insecta, Hymenoptera) i dzielą się na rozmaite gatunki, 
właściwe każdej części świata jak: zwyczajne, afrykańskie, azja- 
tyckie czyli arabskie, egipskie, włoskie i t. p. a te dzielą się jesz- 
cze na kilkanaście odmian jak: pszczoła jednobarwna (Apis uni- 
color), —rudawa (A. rufescens),—kapuańska (A. capensis), tarczo- 
wata (A. scutellata), —dwubarwna (A. gabonensis) it. p. różniących 
się barwą pokrycia i wielkością, nad opisem szczegółów których 
zatrzymywać się nie będziemy, a przejdziemy do poznania cech 
anatomicznych pszczoły. 

Ciało pszczole składa się z głowy (Caput),—tutowia 
(Thorax) i odwłoka (Abdomen). Na tułowiu znajdują się skrzy- 
dła (Alae) i odnoża (Pedes). Tułów z odwłokiem stanowią 
kadłub (Truncus). Całą pszczołę pokrywa masa rogowa zwana 
Chitiną, która stanowi kościec czyli szkielet pokrywowy (Mem- 
brana cornea), składający się z pierścieni czyli obrączek (Seg- 
menta) zrośniętych z sobą lub ruchomo połączonych. 
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Przednia strona głowy nazywa się twarzą (Facies), w któ- 
rej odróżniamy czoło (Frons) i tarczę głowową (Clypeus), 
—tylna część głowy zowie się potylicą (Occiput) czyli tyło- 
głowiem, a górna pomiędzy oczami ciemieniem (Vertex) czyli 
wierzchiem głowy. Boki głowy nazywają się policzkami (Ge- 
nae), a spód—podbródkiem (Mentum). 

Oczy pszczoła ma dwojakie t. j. a) pojedyńcze (Stem- 
matae) półkuliste, których jest trzy i są one umieszczone na cie- 
mieniu, nieruchomo, w jamach zwanych oczodołami (Orbitae) 
ib.) oczy złożone czyli siatkowe (Oculi compositi) ner- 
kowo-jajowate, znacznie większe od pojedyńczych i osadzone w oko- 
licach policzkowych głowy. Po bokach głowy, na skraju dolnym 
czoła znajdują sie różki (Antennae) osadzone w rézkodotach 
(Fossulae). 

Pysk pszczoli (Os) składa się z: a) wargi górnej (Labrum), 
b) wargi dolnej (Labium), która łączy się za pomocą wiązadeł 
z dnem jamy ustnej czyli gęby,—i jest ona pięciodzielna, a naj- 
dłuższa jej część, poprzecznie karbowana, pokryta włoskami i za- 
kończona dłoniowato nazywa się językiem pszczolim (Apex 
linguae), który służy do zlizywania pokarmów płynnych i przy na- 
sadzie którego umieszczone są dwa słabo rozwinięte przyjęzycza 
(Poraglossae).—Części brzeżne warg dolnych nazywają się gła sz- 
czkami wargowemi (Palpi labiales),— 

c) szczęk górnych czyli żuwaczek (Mandibulae) skrzywio- 
nych, poruszających się nożycowato w płaszczyźnie pionowej, u dołu 
nieco wypukłych, pokrytych włoskami i posiadających ostrza gładkie, 
d) szczęk dolnych czyli żuchw (Maxillae) osadzonych przy 
nasadzie wargi dolnej, mających kształt czółenka, u podstawy któ- 
rego znajduje się słabo rozwinięty, podobny do wielkiego palca 
u ręki tak zwany głaszczek szczękowy (Palpi maxillares). 

Głowa (Caput) pszczoły łączy się za pomocą wązkiej bia- 
ławej szyi z tułowiem (Thorax), który jest prawie kulisty, gęsto 
pokryty pierzastymi włoskami i połączony za pomocą stylika (Pe- 
tiola) z odwłokiem (Abdomen). ٢ 
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Tułów (Thorax) składa się z trzech pierścieni, których strona 
górna czyli plecy (Tergum) posiada skrzydła, a na piersiowej stro- 
nie, po bokach, znajdują się odnoża (Pedes). Na pierwszym pierś- 
cieniu tułowia zwanego tarczą szyjową (Collare) osadzona jest na 
piersiowej jego stronie przednia para odnoży (Pedes antici), 
które są najmniejsze i nazywają się rączkami,—na drugim— 
średnia para (P. medii), a na trzecim—tylna para odnoży (P. postici), 

Każde odnoże dzieli się na: a.) biodro (coxa), —b.) skrętacz 
(Trochanter), —c.) udo (Femur),—d.) goleń (Tibia) i e.) stopę czyli 
podym (Tarsus),—-Na zewnętrznej stronie goleni u pszczół robo- 
czych znajduje się zagłębienie, okolone szczecinowatymi włoskami, 
tworząc t. z koszyczek pszczoli (Corbicula), który służy 
do składania pyłku kwiatowego i t. p. (Tabl. I fig. 101 11). 

Skrzydła składają się z dwóch błon przejrzystych i bez- 
barwnych rzadko pokrytych maleńkimi włoskami. Przednia para 
skrzydeł (Alae anticae), większa, wyrasta z pleców drugiego pierś- 
cienia tułowia (Sródplecza), a druga para—skrzydła tylne 
(Alae posticae), mniejsza, wyrasta z trzeciego: pierścienia 
(zaplecza), —Matki mają skrzydła najkrótsze; =skrzydła trutniów 
(samców) są największe rozmiarami i zupełnie okrywają odwłok, 
a skrzydła pszczół roboczych niezupełnie go przykrywają. — 
Odwłok (Abdomen) składa się z sześciu obrączek, a każda z nich 
z półpierścienia grzbietowego i brzusznego; ostatnia 
(szósta) obrączka zowie się obrączką kuprową (Verticilus analis). 

Strona dolna odwłoka nosi nazwę brzucha (Venter), 
a wierzchnia-—grzbietu (Dorsum).—U pszczół roboczych na półpierś- 
cieniach brzusznych znajdują się błonkowate tkanki woskotwórcze, 
które wydzielają wosk w postaci białych łusek. (Tabl. I fig. 4, 5 i 6). 

Przyrząd oddechowy składa się z tchawic albo dy- 
chawek rozmaitej wielkości, do którego dostaje się powietrze 
przez wązkie otwory zwane przetchlinkami (Stigmata), ja- 
kich cztery znajdują się na tułowiu, a właściwie na bokach tarczy 
szyjowej i śródtułowia, a dziewięć—o kształcie eliptycznym— na 
bokach półpierścieni grzbietowych odwłoka. 
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Przewód pokarmowy (Tab. II fig. 3 i 4) zawieszony 
jest w środku ciała pszczoły za pomocą mięśni i rozpoczyna się 
otworem ustnym czyli pyskowym zkąd wychodzi w postaci wązkiej 
rureczki, która przenika szyję, tułów i stylik,—wchodzi do odwłoka 
gdzie rozszerzając się tworzy pęcherzyk cebulkowaty. Ta część 
przewodu nosi nazwę gardzieli (Desaphageum), a pęcherzyko- 
wato rozszerzona część gardzieli zowie się wolem miodowem 
(Proventriculus), które służy za zbiornik miodu. Następnie poza 
wolem miodowem przewód pokarmowy zwęża się, potem zwolna 
znacznie rozszerza, tworząc powierzchnię falistą, która nosi nazwę 
żołądka właściwego jaki u końca swego zwęża się i prze- 
chodzi w jelito cienkie zgięte wężownicowato, przyjmujące 
na swym początku nitkowate gruczoły czyli t. z. naczynia 
moczowe (Vasa Malpighi), następnie rozszerzając się nabiera 
kształtu wydłużonego pęcherzyka, noszącego nazwę jelita gru- 
bego, które zwężając się tworzy kiszkę odbytową czyli prostą 
zakończoną otworem wyrzutowym. 

Przyrząd żądłowy (Tab. II fig. 5) posiadają tylko samice 
czyli matki (Regina) i pszczoły robocze czyli nijakie (Apis operiera). 
Przyrząd ten składa się z nitkowatych gruczołów, ułożonych w 
kierunku długości ciała, w odwłoku obok narządu płciowego i wy- 
twarzających kwas mrówkowy zwany jadem pszczolim, który 
zbiera się w pęcherzyku, czyli zbiorniku jadowym, z jakiego wy- 
biega wązki przewód kończący się żądłem. 

Żądło u pszczoły roboczej jest proste, a u samicy zakrzy- 
wione, tworzy dalszy ciąg przewodu jadowego i składa się z po- 
chewki rogowej, która obejmuje kolce (Tabl. II fig. 6) wstecz- 
nie ząbkowane, służące do kłucia czyli żądlenia, połączonego 
z wlaniem kropelki jadu pszczolego w miejsce zranione. 

Pszczoły żyją towarzysko t. j. w gromadach zwanych rojami 
lub kolonjami, a każdy rój czyli tak zwany dawniej „pień“ składa 
się z jednej matki czyli „krölowej“ (Regina) (Tab. I fig. 1.) t. j. rozwi- 
niętej zupełnie samicy i zależnie od wielkości roju z kilku lub 
kilkudziesięciu tysięcy pszczół „roboczych* albo nijakich (Apis 
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operiera) t. j. niedorozwiniętych płciowo lub skarłowaciałych 6 
(Tabl. I fig. 2.) i kilkuset lub kilku tysięcy „trutniów* czyli sam- 
ców (Fucus) (Tabl. I fig. 3). 

W każdym roju jest tylko jedna matka „królowa“, której prze- 
znaczeniem jest składać jajka zapłodnione i niezapłodnione czyli 
jest ona rodzicielką nowych matek, robotnic i trutniów. Matka 
różni się od robotnic i trutniów tem, że jest dłuższą i smuklejszą, 
ma odwłok jakby zaostrzony, pokrywający się zaledwie do połowy 
skrzydłami i całe ciało pokryte cienkimi krótkimi lecz gęstymi 
włoskami. W końcu odwłoka matki ukryte jest żądło w postaci 
sztylecika cokolwiek zakrzywionego, którego używa wtedy tylko, gdy 
prowadzi walkę ze swoją rywalką. Matka wylęga się po upływie 
17 dni i wtedy przekłuwa woskowe denko czyli t. z. zasklep swo- 
jej komórki zwanej matecznikiem (Tab. II fig. 10a) i wychodzi 
z niej lecz wtedy dopiero, gdy poczuje, że przed nią nie wylęgła 
się inna matka lub że stara matka opuściła ul z rojem. W kilka 
dni po wylężeniu się, w pogodny dzień, wylatuje z ula matka wraz 
z trutniami na oblot czyli tak zwaną ,przegre“ i z jednym z nich 
sprzęga się w locie, przyczem truteń wpaja swoje genitalja w otwór 
płciowy matki, znajdujący się w pierścieniu kuprowym odwłoka, 
obok odbytowego i przelewa do pochewki samiczej skąd dostaje 
się do jej zbiornika nasiennego (Receptaculum seminis), 
a właściwie do torebki nasiennej (Capsula seminalis) cały zapas 
nasienia (Sperma), składającego się z plemników nasiennych (Sper- 
matozoides), połączonych cieczą Sluzowata w tak zwane zlepki 
nasienne (Spermathophora).—Po spełnieniu tego aktu truteń umiera, 
ponieważ członek samczy (Penis) z powodu kształku okrywających 
go uzbrojeń, będąc zahaczony w pochwie matki nie może być 
wydobytym i matka odrywa go od reszty narządów płciowych 
trutnia lub ucina za pomocą żuwaczek czyli szczęk górnych i uwol- 
niwszy się od niego powraca do ula dość często z wiszącą przy 
otworze płciowym białą nitką, która jest pozostałą cząsteczką prze- 
wodu nasiennego trutnia i którą matka albo robotnice starają się 
wydobyć, ażeby nieprzeszkadzała przy składaniu jajeczek. Jedno 
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zapłodnienie wystarcza na całe życie matki, które trwa do lat pięciu. 
Przeznaczeniem matki jest składanie jajek, które rozpoczyna się 
w dwie doby po zapłodnieniu, 

Jajka mogą być dowolnie zapładniane lub niezapładniane, 
to jest podczas składania jajek matka albo otwiera zbiornik z nit- 
kami nasiennemi i znoszone jajeczka ocierając się o spermę, za- 
wierają w sobie plemniki nasienne, albo też matka trzyma zbiornik 
nasienny zamkniętym i wtedy składane jajka nie stykają się ze 
spermą i niezawierają plemników nasiennych. Z jajek zapłodnio- 
nych wylęgają się matki t. j. samice doskonałe i pszczoły robocze, 
a z jajek niezapłodnionych powstają samce czyli trutnie, 

Pomimo że matka żyje do lat pięciu, jednakże już w czwar- 
tym roku utraca płodność albo z przyczyny wyczerpania się plem- 
ników nasiennych skutkiem długiego okresu zapładniania jajeczek, 
albo zbyt obfitego ich niesienia lub też innych przyczyn i dlatego 
często już w trzecim roku kasują matkę ażeby zapobiedz płodze- 
niu samych trutniów. 

Matka składając jajeczka, przyczepia je za pomocą lepkiej 
masy do dna komóreczek plastru woszczyny czyli tak zwanej węzy 
pszczolej. Komórki robocze i trutniowe różnią się wielkością 
i mają kształt słupów sześciennych ułożonych poziomo i skośnie 
ku górze odwróconych, a brzegi ich pokryte są kitem t. j. masą 
żywiczną dla nadania im większej mocy. Komórki mateczne czyli 
tak zwane „mateczniki* znajdują się u brzegów plastru, a niekiedy 
pośrodku (mateczniki ratunkowe), są one wydłużone na kształt 
żołędzia lub naparstka i mają otwór zwrócony ku dołowi.-=Przy 
końcu trzeciego dnia powłoka jajeczka pęka i wylęga się maleńka 
gąsiennica-czerw o 13-tu obrączkach, którą pszczoły robocze kar- 
mią tak zwanym mleczkiem to jest mieszaniną miodu, wody 
i perchy czyli pyłku kwiatowego, przyczem gąsiennica-czerw wrasta 
i przyjmuje kształt najpierw półksiężyca, potem obrączki i w końcu, 
nie mieszcząc się na dnie komórki podnosi głowę w kierunku 
osiowym i zaczyna się oprzędzać białawą nitką, Okres wzrostu 
gąsiennicy-czerwia trwa dla pszczół roboczych i matki dni pięć, 
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a dla trutni dni siedm,—poczem karmienie ustaje i pszczoły robo- 
cze zakrywają komórkę cienkiem wypukłem denkiem czyli wiecz- 
kiem z wosku. Pod tem zasklepieniem gąsiennica zróca powleka- 
jącą ją skórkę i przemienia się w łątkę czyli poczwarkę, z jakiej 
po 17 dniach od dnia złożenia jajka do matecznika wychodzi, 
przecinając zuwaczkami „wieczko“, zupełnie wykształcona pszczoła 
czyli doskonała samica (matka), która jednak gdy poczuje że wy- 
lęgła się już inna matka, lub że stara nie opuściła ula wraz z ro- 
jem,—oczekuje aż do zmiany położenia w swojej komórce. Jeżeli 
zaś po 17 dniach nie wylęże się matka, to pszczoły robocze same 
otwierają z boku „matecznik* (Tabl. II fig. 10b.) i wyrzucają trupa 
matki. Nadliczbowe jak również ułomne matki, pszczoły wypę- 
dzają z ula albo też zakłuwają żądłami i następnie wyrzucają. — 
Pszczoły robocze czyli nijakie lub robotnice są to niedorozwinięte 
samice, --ulegają tym samym przemianom i wylęgają się z takiego 
samego co i matka jajeczka t. j. zapłodnionego.—Są one jednak 
znacznie mniejsze od matki a także krótsze i cieńsze od trutnia, 
co zależy od mniejszej komóreczki w której się legą i od chud- 
szego pokarmu jakim ich podczas rozwoju odżywiają robotnice, 
Mają dłuższą trąbkę czyli języczek i są przytem do pewnego 
stopnia na płci skarłowaciałe, to jest części ich rodne znajdują 
się w stanie zaniku i skutkiem tego nie czują popędu do trutnia. 

Robotnice są najpracowitsi, najpiłniejsi i najodważniejsi mie- 
szkańcy ula, one to karmią gasieniczki,—wypacają wosk, bu- 
dują węzę czyli woszczynę, zbierają miód, pyłek kwiatowy czyli 
„perchę* i kit (propolis) czyli masę żywiczną, znoszą wodę, czysz- 
czą ul, wygładzają i oczyszczają komórki przed złożeniem przez 
matkę jajeczek, strzegą cały rój od wrogów, uśmiercają zbytecz- 
nych samców, niszczą zbyteczne matki, wypędzają z ula kaleki, 
wybierają nowe siedlisko dla roju i t. p. jednem słowem są jakby 
dodatkowemi matkami. —Nadmienić wypada, że zbieraniem miodu 
i pyłku kwiatowego, znoszeniem wody i kitu, wytwarzaniem wosku 
i budową plastrów zatrudniają się starsze robotnice, do młodszych 
zaś należy wytwarzanie ,mleczka“ to jest pokarmu dla młodego 


MUZE! 


BIE http://rcin.org. pl 


pokolenia, karmienie i wygrzewanie czerwia, stróżowanie, czysz- 
czenie ula i t. p. czynności. 

W końcu odwłoka posiadają robotnice ukryte żądło, którego 
używają jako oręż obronny całego roju z zaparciem się siebie, 
ponieważ po użądleniu pszczoła ginie, a to dla tego że żądło, 
jak to wyżej wspominaliśmy, ma kształt sztylecika na końcu od- 
wrotnie zazębionego i skutkiem tego wpijając się w ciało zahacza 
się tam, a pszczoła wycofać go nie może i umiera. 

Na powierzchni gołeni trzeciej pary odnoży (Pedes postici) 
(Tabl. I fig. 10) posiadają pszczoły robocze czyli robotnice, obra- 
mowane włoskami wgłębienie czyli tak zwany „koszyczek* 
w który przy pomocy dwóch par przednich nóżek zbierają kit 
czyłi masę żywiczną i pyłek kwiatowy w ilościach od 0,01 do 
0,02, jaki zwilżają śliną i składają w postaci bryłek do komóre- 
czek, gdzie ubijają go głową, następnie aby nie wysechł powle- 
kaja go miodem zmieszanym z woskiem, 

Robotnice (Tabl. I fig. 2) wyłęgają się 21 dnia i po 
wyjściu z komórki są siwe, słabe i do łotu niezdolne. Po kilku 
dniach przybierają barwę brunatną i zabierają się do pracy w ulu, 
a siódmego dnia w godzinach południowych, jeżeli jest ciepło 
i pogodnie wychodzą na pierwszy oblot czyłi t. z. „przegre“ w celu 
zapoznania się z położeniem ula, miejscowością i oczyszczenia się 
z kału nagromadzonego w kiszce odchodowej. W pierwszy dzień 
obłotu pszczoły latają słabo i dopiero następnych dni obłatują 
coraz wyżej orjentujac się w okolicy. ۷۷ „przegrze“ biorą udział 
jak pszczoły robocze tak i trutnie i matka, która po kilkunastu 
minutach wraca do ula najczęściej już zapłodnioną. 

Robotnice żyją, przy najlepszych nawet warunkach, nie dłużej 
jak rok jeden, czego przyczyna jest głównie ogromna i nadzwyczaj 
wysiłna praca. — 

Trutnie (Tabl. 1 fig. 3) czyli pszczoły trutówki wylęgają 
się z jajek niezapłodnionych po upływie 24—25 dni. —Truteń jest 
gruby, znacznie większy od pszczoły roboczej, w ruchach łeniwy, 
żyje tyłko kilka miesięcy, w ulu nic nie robi tylko zjada miód, 
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jest przytem bojazliwy, nieposiada zadta,— gruczołów wosk wytwa- 
rzających i koszyczków do zbierania pyłku. Skrzydła jego zupełnie 
okrywają odwłok. Oczy złożone czyli siatkowe ma wypuklejsze, 
znacznie większe i stykające się górnymi szczytami na ciemieniu. 

Zadaniem trutnia jest zapladnia¢ matki.  Pszczoty-robotnice 
pozwalają mu żyć tak długo, dopóki lega się matki,—po tym cza- 
sie mordują ich bez miłosierdzia a trutnie jako bojaźliwe i niepo- 
siadające żądła nawet sie nie bronią i albo uciekają z ula albo też 
skupiają się w jednym jego końcu i umierają z głodu. 

Do składania miodu pszczoły potrzebują specjalnego 
pomieszczenia i dla tego też gdy osiądą w ulu przystępują natych- 
miast do lepienia płastrów czyli tak zwanej woszczyny lub 
węzy (Tabl. I fig. 10). Weze tą budują robotnice z wosku, jaki 
wypacają z brzusznych pierścieni odwłoka w postaci twardnieją- 
cych na powietrzu delikatnych łusek. Łuski te wyciągają pszczoły 
tylnemi nóżkami, urabiają żuchwami czyli szczękami na bryłki 
i budują z nich najpierw miseczki a potem gniazda czyli komórki. 
Budowa plastrów zaczyna się od powały ula i idzie prostopadle 
ku dołowi. Najpierw ciągną pszczoły cienką ściankę, następnie 
po obu jej stronach lepią sześciokątne komórki, pozostawiając dla 
przejścia z plastra na plaster małe otwory. Odległość uliczki po- 
między plastrami wynosi około jednego centymetra. Komórki są 
trojakiej wielkości: małe dla robotnic,—wieksze dla trutniów i naj- 
większe dla matek. Komórki dla robotnic i trutniów są sześcio- 
kątne i poziome, dla matek zaś—pionowe o kształcie żołędzia łub 
naparstka. Najpierw budują pszczoły komórki robocze, a naste- 
pnie dopiero i to w ilości ograniczonej--komórki trutniowe i ma- 
teczniki.—Komórki robocze i trutniowe służą także na skład miodu 
i skierowane są cokolwiek skośnie do góry, ażeby nektar, z po- 
czątku wodnisty nie wyciekał, Zapełnianie komórek miodem na- 
stępuje powoli, ażeby nadmiar wody odparował; —pełne komórki 
pszczoły zalepiają woskiem.—Grubość plastra wykończonego wynosi 
25 mm. i składa się on z komóreczek czyli kolebek w górę pod- 
niesionych podobnych do słupa sześciennego z dnem piramidalnem, 


http://rcin.org.pl 


10 


zakończonem trzema wklęśnięciami. Każda komórka, w celu 'na- 
dania jej mocy, powleczoną jest po brzegach t. z. kitem, którego 
pszczoły używają także dla wygładzania nierówności i szpar w ulu, 
i którego zapasy przechowują na ścianach ula. Komórki pszczolne 
mają około 12 mm. głębokości i 5 mm. szerokości, co zresztą za- 
leży od wielkości pszczół, komórki zaś trutniowe mają około 16,5 
mm. głębości i 6,5 mm. szerokości, a na granicy komóreczek 
pszczolnych i trutniowych znajdują się komórki przejściowe czyli 
nalepki lub kątnice, które są trój lub pięcioboczne i rozcią- 
gniete i w które robotnice składają zapas miodu, a matki —czasami 
jajka trutniowe. Komórki mateczne czyli t. z. „mateczniki“ 
zakładają pszczoły u brzegu plastra, —wiszą one prostopadle otwo- 
rem zwrócone ku dołowi i mają kształt nie graniasty lecz podobny 
do żołędzi lub naparstka. Spotykają się one niekiedy mniej wię- 
cej po środku plastra i wtedy noszą nazwę „mateczników 
ratunkowych”, które pszczoły-robotnice zakładają tylko wtedy, 
gdy zginie im matka. Komórki brzeżne, dotykające $cian ula, sa 
czworoboczne, grubsze i twardsze od środkowych, a to dla tego, 
że pszczoły budują ich z mieszaniny wosku i kitu. 

Kończąc na tem opis pszczół, ich główniejszych cech anato- 
micznych i życia przejdziemy do opisu miodu i jego gatunków. 

Pod nazwą miodu rozumieć należy mniej lub więcej gęsty, 
słodki, aromatyczny produkt, jaki pszczoły zbierają z nektarników 
kwiatowych i innych części rozmaitych roślin i składają do komó- 
rek woszczyny czyli węzy.—Słodki sok jaki wydzielają specjalne 
gruczołki kwiatowe tak zwane nektarniki (Vasa nectarifera) nosi 
nazwę nektaru i składa się głównie z cukru trzcinowego—saccha- 
rozy.—Oprócz nektaru pszczoły zbierają tak zwaną „miodunkę* 
czyli rosę miodową t. j. lepki, słodki płyn, jaki szczególniej 
w upalne lata wydziela się w postaci kropelek lub błyszczącej 
warstwy na dolnej części liści rozmaitych roślin, *) Wydzielina ta 


*) Rosy miodowej czyli „miodunki* rozróżniają trzy gatunki: pierwszy 
jestto płyn cukier trzcinowy zawierający, który pojawia się na dol. 
nych częściach liści niektórych roślin, jako swego rodzaju wydzielina 
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jest szkodliwą dla roślin, ponieważ z jednej strony służy ona pod- 
łożem do rozwoju rozmaitego rodzaju grzybków, z drugiej zaś 
wchłaniając kurz i wysychając tworzy dość silną, stałą powłokę, 
która zasklepia szparki oddechowe liścia i przezto ujemnie 
wpływa na funkcje życiowe rośliny. Przyczynę powstawania „mio- 
dunki* rozmaicie tłomaczą, jedni powiadają że jestto wydzielina 
cukier zawierająca, jaka powstaje na liściach w gorące i suche 
lata z niewyjaśnionych dotąd powodów,—inni zaś powstawanie jej 
przypisują ukłuciu owadów, skutkiem czego wydzielający się sok 
roślinny ulega zmianom chemicznym.--Nektar i miodunke, których 
główną częścią składową jest cukier trzcinowy czyli saccharoza 
zbierają, a właściwie wysysają pszczoły języczkiem, mieszają ze 
śliną i przenoszą do rozszerzonej części przełyku czyli tak zwa- 
nego pęcherzyka miodowego (Proventriculus) o pojemności od 45 
do 60 milligramów, w którym saccharoza nektaru i rosy miodowej 
pod wpływem fermentu (inwertyny) jaki pszczoły wydzielają z gru- 
czołów ślinowych ulega hydrotacyi t. j. pochłaniając wodę rozpada 
się na 2 izomery—mianowicie krystaliczną dekstrozę czyli cu- 
kier winogronowy i koloidalną lewulozę czyli cukier owocowy. 
Tak przerobiony produkt wraz z częścią pozostałej saccharozy 
pszczoły robocze wyrzucają pyszczkiem jako miód do gniazd czyli 
komórek woszczyny, gdzie on dojrzewa to jest traci część wody 
| niewyjaśnionego dokładnie pochodzenia. —drugi -jestto mętna, lepka, 
słodka wydzielina jaka spotyka się na trawach, szczególniej zaś 
kłosach żyta porażonego grzybkiem Claviceps purpurea. Oba te ga- 
tunki są pochodzenia roślinnego,—trzeci zaś jest pochodzenia zwie- 
rzęcego i przedstawia nam eksrementy różnego rodzaju mszyc 
(Aphidae). Ten gatunek rosy miodowej w postaci przezroczystej, 
gęstej, lepkiej masy o słodkawym smaku pojawia się niekiedy 
w dość znacznych ilościach na liściach lipy, klonu, dębu, brzozy, 
jesionu, wierzby, buku i t. p. — Chemiczne badania wykazały, że 
wszystkie gatunki rosy miodowej zawierają jako główne części skła- 
dowe cukier trzcinowy i zinwertowany to jest dekstrozę i lewulozę, 
dalej dekstrynę i wodę, a oprócz tego kwasy organiczne, ciała biał- 
kowe, gummę, mannit, dulcit, sole mineralne i t. p. 
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i ulega dalszej przemianie (inwersyi), a następnie dopiero pszczoły 
go zasklepiaja. Produkt ten służy pszczołom jako pokarm dla mło- 
dego pokolenia i jako zapas pokarmu dla siebie w nieprzyjazne 
pory roku t. j. późną wiosnę i wczesną jesień. 

llość nektaru czyli płynu słodkiego, jaki wydzielają gruczołki 
kwiatowe zwane nektarnikami, jest nadzwyczaj nieznaczna 
i u wielu roślin bardzo zmienna. — 

A. Wilson oznaczając ilość cukru w nektarze kwiatów fuksyi, 
grochu, brodawnika i koniczyny, —na zasadzie otrzymanych rezul- 
tatów przyszedł do wniosku, że na jeden kilogram miodu pszczoły 
potrzebują wyssać nektar z sześciu milionów kwiatów ko- 
niczyny. Wobec powyższego, zbieranie nektaru tego głównego żródła 
służącego pszczołom do wyrobu miodu jest nadzwyczaj uciążliwe i 
dziwić się nie można, że w braku kwiatów pszczoły zbierają miodunkę, 
-—że łatwo przyzwyczajają się do podkarmiania ich umyślnie podsta- 
wionemi odżywkami i że w razie znajdywania się pasiek w bliskości 
cukrowni, pszczoły bardzo chętnie i to całemi masami nawiedzają 
oddziały: rafineryi, gdzie bez trudu zbierają niezbędną im słodycz. 

Podkarmianie pszczół wywołane być może albo potrzebą 
(np. na wiosnę lub jesień), albo też spekulacją. Jako odżywkę 
czyli pokarm pszczoli używają roztworów cukru, cukru inwerto- 
wanego, dekstrozy it. p. jakie umieszczają w blizkości uli w spec- 
jalnych poidłach, do których w celu zastąpienia azot zawierającego 
pyłku kwiatowego, dosypują niewielkie ilości różnych gatunków 
mąki,—albo też poidła te służą dla pszczół jako przynęta 
w celu nietylko zmniejszenia ich pracy lecz głównie zwiększenia 
wydajności miodu, —co uważać należy co fałszerstwo. —Do poideł 
tych nalewają rozcieńczonych roztworów cukru lub też specjalnych 
preparatów, jakie znajdują się w handlu w postaci pasty pod roz- 
maitemi nazwami (np. Nektarin) i składają się z mieszaniny żółtek, 
mąki, miodu, cukru i wody, lub cukru, dekstrozy, lewulozy, pyłku 
kwiatowego, soli odżywczych i śladów kwasu mrówkowego. Pasty 
te przed umieszczeniem w poidłach rozrabia się wodą według 
dołączonych przepisów. —Rozumie się że miód zebrany z ulów, 
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których pszczoły były podkarmiane różnemi odżywkami lub zbie- 
rały słodycz z rafineryi cukrowni, będzie miał nietylko smak i bar- 
wę ale i skład chemiczny odmienny, aniżeli miód zebrany z nek- 
tarników kwiatowych. — 

Bartnicy dzielą miód na trzy gatunki — mianowicie: 
1) przaśny czyli miód w plastrach, 2) patoka czyli miód 
płynny i 3) miód zcukrzały czyli skrystalizowany.—W handlu 
zaś dzielą miód na dwa gatunki: pierwszy gatunek—miöd dzie- 
wiczy lub biały (Mel virgineum s. album. Jungfernhonig. Miel 
vierge ou blanc.) Jestto płyn bezbarwny lub żółtawy, przezroczysty, 
ciągnący się, lepki, bardzo słodki, o przyjemnym zapachu, zależ- 
‘ nym od tych kwiatów z jakich go pszczoły zbierały. U nas do 
"tego gatunku zalicza się tak zwany „Lipiec“, jaki pszczoły zbie- 
rają z nektarników kwiatów lipy (Tilia parvifolia i grandifolia Ehrh.), 

-a we Francyi miód „Narboński* (Miel de Narbonne), któ- 
rego bardzo przyjemny zapach zależy od rozmarynu, szałwii, 
lawendy i tymianu, z kwiatów których był zbierany.—Ten gatunek 
miodu otrzymuje się przez samowolne wyciekanie z czystych, zu- 
pełnie wolnych od zarodków plastrów, wyjętych z ula i wystawio- 
nych na działanie słońca lub ciepła. 

Drugi jgatunek miodu tak zwany zwyczajny lub żółty 
(Mel crudum s. flavum s. commune. Gemeiner s. Gelber Honig. 
Miel jaune.) otrzymuje się, jeżeli plastry miodowe poddaje się 
ogrzewaniu, wyciskaniu lub centryfugowaniu. Jestto gorszy gatu- 
nek, o barwie żółtej lub brunatnej, jaśniejszej lub ciemniejszej, 
nieprzezroczysty, o słabym właściwym zapachu i często z posma- 
kiem gorzkawym. — 

Według czasu zbioru dziełą miody na wiosenny, jaki 
pszczoły zbierają z kwiatów drzew owocowych, wierzby, rzepaku 
i drzew iglastych, letni (wczesny i późny)—z koniczyny, wyki, 
lipy, grochu, bławatków i t. p. i jesienny z wrzosu i tatarki. 
Następnie dzielą jesicze miody na zamorskie i europejskie, 
a te jeszcze według państw i nazw okolic lub okręgów w jakich 
hodują pszczoły. Oprócz tego dzielą jeszcze miody według spo- 
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sobów ich otrzymywania, --barwy, —konsystencyi, opakowań i t. p. 
skutkiem czego w każdem państwie noszą miody specjalne nieraz 
nawet fantastyczne nazwy. — 


Miód był przedmiotem badań wielu chemików już około 
1700 roku. 

Skład chemiczny miodu nie jest jednakowy, zależy on 
bowiem nietylko od materjału z jakiego pszczoły go zbierają ale 
i od sposobów podkarmiania pszczół, -wydostawania go z plastrów, 
przechowywania i t. p. i wskutek tego ilości składników miodu © 
ulegają dość szerokim wahaniom. — Według całego szeregu doko- 
nanych badań miód składa się z dekstrozy czyli cukru wino- 
gronowego, lewulozy (fruktozy) czyli cukru owocowego, —s a c- 
charozy czyli cukru trzcinowego i wody,—oprócz których 
miód zawiera jeszcze w nieznacznych ilościach pyłek kwiato- 
۷ ,لا‎ 61818 białkowe, barwne i aromatyczne (olejki 
eteryczne), wosk, mannit (Reinsch i H. Kreis), —dulcit (L. Ma- 
quenne), —dekstryne (O. Haenle i S. Stern), sole mineralne, ślady 
kwasów mrówkowego i octowego i żywicę czyli kit, o którym 
wyżej wspomniano, —W miodzie starym jak również żle przecho- 
wywanym znaleziono jeszcze, zapewne jako produkty rozkładu, 
` wywołanego pewnego rodzaju fermentacja—kwasy mleczny, jabł- 
kowy i szczawiowy (Tromsdorf, Kohnke, Martius i Vogel.) —po- 
glądy jednak co do tych ostatnich składników są podzielone. — 

Ilość dekstrozy i lewulozy (cukru inwertowanego czyli inwer- 
tozy) wynosi od 65 do 80%,—ilość saccharozy od 2 do 8,5% 
a nawet znacznie więcej, gdyż dochodzi do 16,5%,—a wody od 
15 do 25% i więcej. Ilości te jednak wahają się w bardzo nawet 
szerokich granicach i zależą od wielu przyczyn, o czem wspo- 
mniemy poniżej. —Nadmienié tu jednak wypada, że w jednych 
gatunkach miodu przeważa ilość dekstrozy, w drugich zaś lewulozy, 
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że E. Sieben w 27iu badanych przez siebie gatunkach miodu nie 
znalazł zupełnie cukru trzcinowego (saccharozy) a w 20tu innych 
gatunkach znalazł go w ilościach od poniżej 2° do 8,22%.— 
E. Lippmann zaś przy badaniu czterech prób miodu znalazł cukru 
trzcinowego od 3,92% do 16,38%, a R. Benzemann badając miód 
jaki otrzymał w plastrach zasklepionych, znalazł w nim cukru 
trzcinowego od 9,41% do 12,59%. Wahania te w ilościach cukru 
trzcinowego w miodzie objaśniają rozmaicie, jedni np. powiadają 
że ilości te zależą od starości miodu i sposobu jego przechowywa- 
nia, drudzy (Erlenmeyer) że od zawartości w miodzie pewnego 
fermentu, który zamienia stopniowo cukier trzcinowy zebrany z nek- 
tarników kwiatowych przez pszczoły w inwertowany t. j. dekstrozę 
i lewulozę, inni zaś, co wydaje się najprawdopodobniejszem, że 
od podkarmiania pszczół rostworem cukru, co się dość często 
praktykuje, albo też na co zwraca szczególną uwagę Lippmann, 
że z roji zakładanych w okolicach cukrowni pszczoły przylatują 
całemi masami do rafineryi, gdzie skutkiem łatwego dostępu za- 
bierają bez trudu słodki materjał i znoszą do uli. — 

Konsystencja miodu nie może służyć niezawodną wska- 
zówką jego prawdziwości i nie jest w zależności od ilości zawartej 
w miodzie wody, ponieważ przekonano się, że miody z 18% wody 
są płynne i zupełnie wolne od kryształów, a miody z 23% wody 
mają konsystencję stałą i że zależy ona także od nektaru jaki 
pszczoły zbierały i od czasu zbioru. — 

Świeży miód jest prawie zupełnie przezroczysty i posiada 
konsystencję gęstego ciągnącego się syropu, przy dłuższem staniu 
nabiera postaci kaszkowatej, ziarnistej czyli ulega t. z. zcukrzeniu 
t. j, zakrystalizowywa, co jedni przypisują działaniu Światła, dru- 
dzy uzależniają to od stosunku zawartego w miodzie cukru wino- 
gronowego do owocowego, inni zaś—od temperatury pomieszczeń 
w jakich miód przechowują.—Przy powolnem chłodzeniu miód na- 
biera postaci ziarnistej masy, przy szybkiem zaś-dzieli się na dwie 
warstwy, dolną stałą zawierającą cukier winogronowy i górną 
 płynną—cukier owocowy. Przyśpieszyć zakrystalizowanie miodu 
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można także przez dokładne mieszanie, przyczem zapobiega się 
tworzeniu twardych bryłek i miód nabiera jednostajnej ziarnistej 
postaci. -- 

llości ciał mineralnych czyli popiołu ściśle określić nie 
można, ponieważ zależy ona od bardzo wielu przyczyn i waha sie 
od 0,013% do 0,70% a nawet i więcej. Utz np. na zasadzie 
reżultatów otrzymanych ze stukilkudziesięciu analiz przyszedł do 
wniosku, że miód zawiera średnio 0,36% popiołu, —Koenig— po- 
wiada że miód wprost z plastrów otrzymany daje od 0,025 do 
0,45%, —L. Schmidt określa ilość popiołu od 0,2 do najwyżej 0,3%, 
według farmakopei austryjackiej i rosyjskiej 100 cz. miodu niepo- 
winno zostawiać po spaleniu więcej jak 0,4°/o—komentarz do far- 
makopei szwajcarskiej powiada, że jeżeli ilość popiołu wynosi mniej 
jak 0,3% lub więcej jak 0,8% to miód jest falszowany, farma- 
kopea niemiecka określa ilość popiołu jako mini- 
mum 0,1 i jako maximum 0,8%, a podręczniki farmako- 
gnozji Menthiena, Gilga, Tichomirowa i Ginzburga podają również 
jako minimum i maximum zmienne iłości popiołu, z czego wnosić 
można, że niema ścisłej granicy co do ilości ciał mineralnych za- 
wartych w miodzie i że bez oznaczenia składników popiołu nie mo- 
zna 2 jego ilości wnioskować stanowczo o czystości lub fałszerstwie 
miodu, Popiół odczynia alkalicznie i zawiera fosforany i węglany. 

Z kwasów organicznych, znajdujących się w miodzie naj- 
ważniejszą rolę odgrywa kwas mrówkowy, którego iłość określił 
Vogel do 0,1% i którego obecność nie jest bez znaczenia na 
trwałość miodu, w oczyszczonych bowiem jak również starych 
miodach daleko szybciej następuje fermentacja, aniżeli w miodzie 
świeżym surowym t. j. nieoczyszczonym. Kwas więc mrówkowy po- 
siada własności konserwujące i dostaje się do miodu z żądeł pszczół, 
jakich one używają w pewnych okolicznościach np. przy zabijaniu 
trutni lub t. p. wypadkach. Kwaśny płyn otrzymany przy desty- 
lacji mieszaniny świeżego miodu z wodą redukuje roztwór azotanu 
srebra, z czego wnosić można że kwaśny odczyn miodu zależy 
od zawartego w nim kwasu mrówkowego. W destylacie zaś 
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z eterycznego wyciągu otrzymanego ze świeżego miodu H. Ludwig 
i E. Scheitz znaleźli kwasy mrówkowy i octowy z czego przy- 
puszczają, że związki te znajdują się w miodzie pod postacią al- 
dehydów.— 

Doświadczeniami ustalono, że w każdym świeżym nieoczy- 
szczonym miodzie znajduje się kwas mrówkowy i od niego to za- 
leży kwaśny odczyn miodu na popierek lakmusowy. K. Millenhoff 
radzi nawet ażeby do miodu wydzielonego z plastrów za pomocą 
centryfugowania dodawać niewielkie ilości kwasu mrówkowego, po- 
nieważ on znacznie powiększa jego trwałość. Inne kwasy o któ- 
rych wyżej wspomniano, jak octowy, jabłkowy i mleczny znajdują 
się w miodzie jako produkty jego rozkładu resp. fermentacji wywo- 
łanej niewłaściwem przechowywaniem miodu w nieodpowiednich 
pomieszczeniach lub naczyniach na co szczególną zwracać należy 
uwagę, ponieważ najlepszy nawet miód przechowywany w zbyt 
ciepłych, zatęchłych lub źle przewietrzanych pomieszczeniach albo 
też w nieczystych i źle zakrytych naczyniach ulega rozkładowi, 
zmieniając przytem właściwy swój smak i zapach.—Najodpowied- 
niejszemi do przechowywania miodu są beczki z drzewa bukowego 
lub dębowego, naczynia z żelaznej blachy cynkowanej, fajansowe 
i szklanne z dobrze dopasowanem przykryciem. 

Barwa i jej odcienie miodu zależą od wielu przyczyn i nie 
mogą służyć rękojmią wartości jego. Barwa niema żadnego wpływu 
na jakość miodu, ponieważ zależy ona nietylko od pory roku ale 
i od—roślin z jakich miód pszczoły zbierały. Skład chemiczny 
barwnika dotąd nie został określony. Wiadomo tylko, że wodne roz- 
twory miodu przy dłuższem staniu lub ogrzewaniu zabarwiają się 
na czerwono-brunatnawo i z czasem ciemnieja,—ze barwnik miodu 
nierozpuszcza się w eterze, lecz dość łatwo w gorącym alkoholu, — 
że ustala się na wełnie w postaci żółtego zabarwienia, które przy 
ogrzewaniu z kwasem solnym przechodzi w karmazynowo-czerwone 
i od ammonjaku nie ulega zmianie. — 

Aromat miodu zależy od obecności w nim olejków eterycz- 
nych tych kwiatów, z jakich był zbierany. Świeży miód jest zwykle 
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aromatyczniejszy niż starszy lub otrzymywany z plastrów przez 
ogrzewanie, a to dia tego, że część olejków eterycznych zulatnia 
się lub skutkiem przechowywania ulega zmianom t. j. zżywiczeniu. 

Pyłek kwiatowy czyli percha, kit (propolis) czyli masa ży- 
wiczna i wosk, jakie spotykamy w miodzie są to przypadkowe 
składniki, które dostają się do miodu z komórek woszczyny czyli 
wezy, do których pszczoły miód składają. — 

Tutaj uważam za właściwe podać cechy i odczyny, jakich 
wymagają farmakopeje rosyjska, niemiecka i austrjacka od miodu 
używanego w lecznictwie. 

Szóste wydanie farmakopei rosyjskiej z 1910 r. tak opisuje 
miód, „Świeży miód przedstawia gęsty, lepki, prawie przezroczysty 
płyn, zmieniający się z czasem w ziarnistą, nieprzezroczystą, żółtawo- 
białą, żółtawą lub jasno-brunatną masę, słodkiego smaku i przy- 
jemnego miodowego zapachu. Miód nie powinien posiadać kwaś- 
nego zapachu i smaku i powinien prawie zupełnie rozpuszczać się 
w dwóch częściach wody i czterech częściach 90% spirytusu. 
Przy kłuceniu wodnego roztworu miodu (1:5) z kroplą rozczynu 
jodowego nie powinno powstawać czerwono-brunatne lub fijole- 
towe zabarwienie. Po dodaniu do filtrowanego wodnego roztworu 
miodu (1:5)-azotanu srebra lub azotanu barytu może występować 
tyłko słabe zmętnienie. Mieszanina 10 cz. miodu i 50 cent. sześ. 
wody wymaga do zobojętnienia nie więcej jak 0,5 cent. sześ. nor- 
malnego roztworu wodanu potasowego.-—Mieszanina 1 cz. miodu 
12 cz. wody powinna mieć ciężar właściwy nie mniejszy jak 1,111. 
Przy spaleniu miodu powinno pozostawać nie więcej jak 0,4% popiołu“. 

Piąte wydanie farmakopei niemieckiej powiada: miód jestto 
produkt wytwarzany przez pszczoły i składany do węzy. Świeży 
miód przedstawia gęsto-płynną, przeświecającą masę, która powoli 
mniej lub więcej tężeje i krystalizuje,— posiada biało-żółtą lub 
brunatno-żółtą barwę, właściwy zapach i smak słodki. W wodzie 
rozpuszcza się nie zupełnie klarownie, —roztwór ten słabo czer- 
wieni papier lakmusowy i po dodaniu kilku kropel roztworu kwasu 
garbnikowego natychmiast daje wyraźne zmętnienie.— Wodny roz- 
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twór (1-2) powinien posiadać ciężar właściwy nie mniejszy jak 1,11. 
Filtrowany wodny rozczyn od roztworów azotanu srebra (chlorki), 
azotanu barytu (siarczany) daje tylko słabe zmętnienie, a po zmie- 
szaniu z 1 cz. amonjaku barwa niepowinna natychmiast ulegać 
zmianie (obce barwniki), —5 cent. sześ. roztworu miodu po dodaniu 
kiłku kropeł dymiącego kwasu solnego nie powinny zabarwiać się 
natychmiast na różowo lub czerwono (Azobarwniki). —Jezeli 15 cent. 
sześ. wodnego roztworu miodu (142) ogrzać na kąpieli wodnej, 
następnie dodać 0,5 cent. sześ. roztworu kwasu garbnikowego 
(14-19), przefiltrować i do 1 cent. sz. klarownego filtratu dodać 2 
kropłe dymiącego kwasu solnego i 10 c. sześc. bezwodnego alko- 
holu, to nie powinno występować mleczne zmętnienie (Syrop karto- 
flany, Dekstryna). Do zobojetnienia 10 grm. miodu rozcieficzonego 
pięciokrotną ilością wody powinno się zużyć przy zastosowaniu 
phenolphtaleiny jako wskaźnika, najwyżej 0,5 c. sz. normalnego 
roztworu ługu potasowego (zepsuty, kwaśny miód). Po spaleniu 
miód nie powinien dawać mniej jak 0,1% i więcej jak 0,8% pozo- 
stałości. (Cukier inwertowany, ‘Syrop kartoflany).— 

Ósme wydanie farmakopei austryjackiej tak opisuje cechy 
i odczyny miodu. „Świeży czysty miód pszczoli przedstawia jasno- 
żółtą lub brunatno-żółtą, syropowatą, przezroczystą masę, właści- 
wego, przyjemnego zapachu i silnie słodkiego smaku, a pod mikro- 
skopem oprócz kryształów cukru, często w nim wykryć można 
ziarnka pyłku kwiatowego rozmaitych roślin. Wodny roztwór 1 cz. 
miodu w 2-ch częściach wody posiada odczyn słabo-kwaśny i po- 
winien mieć ciężar właściwy nie mniejszy jak 1,111.—Roztwór ten 
nie zmienia się od amonjaku,-—a roztwory azotanu barytu i azotanu 
srebra zaledwie wywołują w nim zmiany,—przy zmięszaniu zaś z pię- 
ciokrotną ilością spirytusu powstaje nieznaczne tylko zmetnienie, 
10 c, sz. roztworu miodu po dodaniu kilku kropel roztworu kwasu 
garbnikowego powinny dawać natychmiast wyraźne zmętnienie. 30 
grammów roztworu miodu (1-2) nie powinny zużywać do zobojetnie- 
nia więcej jak 4 c. szes. "io normalnego roztworu ługu potasowego. 
100 cz. miodu po spaleniu zostawiają nie więcej jak 0,4% popiołu*.- - 
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Oto wszystko co wymagają od miodu używanego w lecz- 
nictwie farmakopeje państw ościennych i tylko, jak widzimy, farma- 
kopeja niemiecka wskazuje co dany odczyn wykrywa. Bliższych 
szczegółów dotyczących wartości miodu należy szukać w specjal- 
nych podręcznikach lub pismach zawodowych i komentarzach 
do farmakopei, z których najlepsze wskazówki podaje komentarz 
do farmakopei szwajcarskiej, uwzględniając najnowsze próby doty- 
czące tożsamości miodu i jego zafałszowań. 

Sztuczne miody. Z chwilą gdy otrzymano technicznie cukier 
inwertowany czyli niekrystaliczny (mieszaninę dekstrozy z lewulozą) 
pojawił się w handlu niebezpieczny konkurent prawdziwego miodu, 
Już w 1869 r. Maumenć opatentował sposób przyrządzania „sztucz- 
nego miodu* za pomocą inwersyi cukru trzcinowego małemi ilościa- 
mi kwasu siarczanego. W kilkanaście lat później w różnych miej- 
scowościach Niemiec opatentowano metody otrzymywania „płyn- 

"nej rafinady* za pomocą odparowywania roztworów cukru z nie- 
wielkiemi ilościami kwasu winnego lub cytrynowego i zobojętniania 
nadmiaru kwasu węglanem sodowym, lub przez działanie kwasu 
węglowego pod ciśnieniem kilku atmosfer na gorący syrop cukro- 
wy,—lub też przez inwersję cukru buraczanego za pomocą kwasu 
mrówkowego. Ostatni sposób ma te zalety że: inwersja czyli za- 
miana saccharozy na mieszaninę dekstrozy i lewulozy czyli cukier 
inwertowany następuje szybko, —że posiada on własności konserwu- 
jące, że nie sprzyja tworzeniu się ubocznych produktów, które 
często ujemnie wpływają na smak otrzymanego przetworu i że 
nadmiar dodanego kwasu mrówkowego zulatnia się przy ogrzewaniu 
iw tym razie zbytecznem jest zobojętnianie pozostałego nadmiaru 
kwasu.— Podstawowymi materjałami do fabrykacji sztucznego miodu 
są cukier inwertowany i syrop kartoflany.—Cukier 
inwertowany jestto mieszanina dekstrozy (cukru winogronowego) i 
lewulozy (cukru owocowego) i znajduje się w sokach wszystkich 
słodkich owoców wraz z cukrem trzcinowym (saccharoza).—Po- 
wstaje on skutkiem rozpadu cukru krystalicznego trzcinowego (lub 
buraczanego) przy zwykłej ciepłocie,—przy ogrzewaniu lub pod 
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ciśnieniem, — szybciej zaś pod działaniem kwasów rozcieńczonych 
(jak mrówkowego, winnego, cytrynowego, węglowego, solnego, siar- 
czanego) lub fermentów. Rozpad ten jak wyżej wspomnieliśmy 
powstaje skutkiem przyłączenia wody (hydrolizy), przyczem nastę- 
puje przemiana czyli inwersja t. j. cukier trzcinowy (saccharoza) 
skręcający płaszczyznę światła spolaryzowanego na prawo prze- 
chodzi w mieszaninę cukrów (dekstrozy i lewulozy) skręcającą toż 
światło na lewo. Czysty cukier przemieniony czyli inwertowany ma 
wygląd bezbarwnego klarownego syropu o przyjemnym cokolwiek 
mniej niż cukier słodkim smaku,—przy dłuższem staniu na światle 
wydziela kryształki dekstrozy, których ilość stopniowo się zwiększa 
i z czasem syrop zamienia w krystaliczną masę, jaka po ogrzaniu 
do 50° C. rozpływa się i więcej już nie tezeje.— 

Dekstroza, Glukoza, cukier gronowy lub winogronowy, 
Cukier kartoflany lub krochmalowy Cs Hi: Os-+H» O znajduje sie 
w soku słodkich owoców (winogrona, figi, śliwki) wraz z lewuloza 
i innymi cukrami. W handlu znajduje się w postaci głów, proszku, 
lepkiej masy lub bardzo gęstego, przezroczystego, żółtawego syropu 
zwanego syropem kartoflanym. Słodkość dekstrozy jest mniejszą 
jak cukru i technicznie czysty produkt ma około 65% słodkości 
cukru, —Wykrystalizowana z wody ma wygląd brodawkowatej, po- 
dobnej do kalafiorów masy, która przy ogrzaniu do 60° mięknie, 
a około 100° C. topi się i tracąc krystaliczną wodę przechodzi 
w bezkształtny cukier, a ten ostatni topi się przy 146”, i w wyż- 
szej ciepłocie około 200° zaczyna się rozkładać, brunatnieje i prze- 
chodzi w karamel czyli tak zwany couleur.*) Roztwory jej skre- 
cają płaszczyznę światła spolaryzowanego na prawo od której to 
własności nosi nazwę dekstrozy, przy ogrzewaniu redukuje płyn 


*) Couleur—kolor—jestto gęsty, brunatno czarny płyn, używany do bar- 
wienia wódek, wina, piwa, octu, miodu i innych napojów.— Otrzymuje 
się albo z krystalicznego cukru gronowego albo z gęstego syropu 
kartoflanego przez ogrzewanie, przy ciągłem mieszaniu, w żelaznych 
kotłach aż do zbrunatnienia, następnie dodają sody i ogrzewają do- 
póki wyjęta próba po wrzuceniu do wody nie skrzepnie w twardą, 
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Fehlinga i amonjakalny roztwór srebra,—z drożdżami fermentuje. 
Fabrycznie otrzymuje się z krochmalu (maczki)—od czego nosi 
nazwę cukru krochmalowego.—Głównym materjałem do fabrykacji 
służy u nas mączka kartoflana, a w Anglji i Ameryce mączka 
ryżowa. Zamiana krochmalu (mączki) dokonywa się najlepiej za 
pomocą kwasu solnego, który działa dwa razy silniej aniżeli kwas 
siarczany, lecz w praktyce używa się najczęściej ostatni, ponieważ 
nadmiar jego można łatwo oddzielić za pomocą wapna. Zcukro- 
wanie czyli zamiana krochmalu (mączki) na cukier, następuje nie 
odrazu lecz stopniowo, najwpierw bowiem tworzy się rozpuszczalny 
związek krochmalu, potem Amylodekstryna, następnie Eryth- 
rodekstryna, Achroodekstryna i w końcu cukier wino- 
gronowy v. dekstroza.—-Przy krótkotrwałem gotowaniu i użyciu 
małej ilości kwasu otrzymuje się syrop krochmalowy resp. karto- 
flany, który po oczyszczeniu i zgęszczeniu zależnie od gatunku 
do 39 lub 44° Baumégo, ma wygląd bardzo gęstego, ciągnącego 
się w cienkie nitki, bezbarwnego lub cokolwiek żółtawego produktu, 
pozbawionego, skutkiem dużej zawartości dekstryny (do 40°) włas- 
ności skrystalizowania się.—Cukier krochmalowy, resp. kartoflany 
używa się w dużej ilości przy fabrykacji karmelków jako środek 
zapobiegający skrystalizowywaniu się, -do gallizowania win, —do 
piwa jako surrogat słodu i do fabrykacji konfitur i żelatyn owoco- 
wych. Oprócz dekstrozy, wody i dekstryny syrop krochmalawy 
zawiera jeszcze maltoze (izomaltozę) od 13 do 23%, ciała mine- 
ralne od 0,3 do 2%, Ślady kwasu i sól kuchenną od 0,2 do 0,8% 
jakiej roztwór zwykle dodają podczas oczyszczania syropu w celu 
poprawienia smaku. — 
kruchą kulkę. Otrzymany karameł rozpuszczają w takiej ilości wody 
gorącej, aby gęsty płyn posiadał 35° B. i następnie zlewają do wy- 
sokich cylindrów dia odstania się.— Stosownie do przeznaczenia od- 
różniają Couleur do wódek, który nie zawiera dekstryny i przy 
zmieszaniu z alkoholem nie mętnieje i Couleur do piwa, wina, 
oetu i napojów musujących, który zawiera niewielką ilość dekstryny. 
Pierwszy przygotowywują z krystalicznego białego cukru gronowego, 
a drugi z gęstego syropu. — 
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Wyżej opisane syropy inwertowany i krochmalowy służą głów- 
nym Erzatz'em do fałszowania miodu. W początkach dodawano 
ich w ilościach od 10 do 20% do prawdziwego silnie aromatycz- 
nego miodu, z czasem jednak zaczęto dodawać znacznie większe 
ilości, a następnie wypuszczono do handłu cały szereg sztucznych 
miodów jakich przyrządzaniem zajęły się specjalne do tego celu 
powstałe fabryki w Europie i Ameryce.—Sztuczne te fabrykaty 
znajdują się w handlu w rozmaitych opakowaniach i pod różnemi 
nazwami jak: Miód stotowy,—ksiazecy,—owocowy,—ja- 
dalny,—cukrowy,—klonowy,-tatarczany,—wrzosowy, 
preparowany,-Germania,-mieszany,-winogronowy 
i wiele, wiele tym podobnych, które są albo mieszaniną, w różnych 
stosunkach, prawdziwego miodu z syropem inwertowanym, kartofla- 
nym i cukrowym, albo też, co częściej się zdarza, zupełnie sztucz- 
nym produktem t. j. mieszaniną syropu kartoflanego z inwertowa- 
nym i domieszką różnych sztucznych aromatów i barwników. Aro- 
matyzowanie sztucznego miodu odbywa się albo przez zanurzenie 
na pewien czas do ciepłego jeszcze produktu strączków wanilli, 
albo przez cedzenie takiegoż produktu przez sita w których umie- 
szczają różne aromatyczne zioła jak tymian, melissę, melilot i t. p. 
albo przez skrapianie wyciągiem otrzymanym przez wytrawianie 
spirytusem wytłoczyn woszczyny wyjętych z pras miodowych albo 
aromatyzują rozcieńczoną mieszaniną olejków eterycznych jak ty- 
miankowego, rozmarynowego, melisowego i innych, albo też, co 
obecnie najczęściej się praktykuje, dodają t. z. „aromatów miodo- 
wych* jakie wypuściły do handlu fabryki olejków eterycznych 
Schimmela, Heinego i inne.—Do barwienia miodu używają kara- 
melu, mełassy, odwaru marchwi lub buraków ćwikłowych, a obecnie 
najczęściej farwników smołowych jakie również znajdują się w han- 
dlu p. n. „farb miodowych“.— Oprócz tych produktów nietylko 
ułatwiających ale i zachęcających do fałszerstwa, pojawiają się 
w poczytnych gazetach reklamy o sprzedaży za pewną sumę prze- 
pisów łatwej i popłatnej fabrykacji miodu, a ostatnimi czasy wypu- 
szezono do handlu pod nazwami: „Apis“ — „Melita* — „Brosia— 
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„Fruktin* —„B. B.“—,T. F.*—,„Florosa'--„Famosa* — „Pasadies“ 
it. p. tak zwane „proszki miodowe“, które służą do domo- 
wej fabrykacji miodu. Pakieciki takie zawierają od 20 do 50 gram- 
mów najczęściej wilgotnej, niejednostajnej, ziarnistej mieszaniny, 
o barwie żółtej lub pomarańczowej, złożonej z cukru, karamelu 
lub farby anilinowej, sztucznego aromatu, a czasami i niewielkiej 
ilości ekstraktu słodowego i około 3% kwasu winnego. —Proszki 
takie wraz z opisem sposobu użycia kosztują kilkanaście kopiejek 
i służą do przyrządzenia od jednego do dwóch kilo miodu. Na pa- 
kietach z proszkami są następujące napisy: 

„Ważne dla każdej gospodyni. Wyborny pro- 
szek miodowy. Wystarcza do wyrobu 4-ch funtów 
miodu sztucznego. Najlepsze i najtańsze smaro- 
wanie na chleb. Przepis wyrobu do 4-ch funtów 
miodu sztucznego. Do 3-ch funtów zwyczajnego 
cukru dolewa sie ‘4 litra wody i każe takowe go: 
tować. Po tem wsypuje się proszek i gotuje się 
wszystko razem jeszcze raz 5—10 minut“,—albo ,Pro- 
szek miodu sztucznego, za pomocą którego można 
przyrządzić prostym sposobem według załączo- 
nego przepisu znakomity miód sztuczny. Przyrzą- 
dzenie: Pół kilo cukru zagotowywa się z 12-tu łyż- 
kami wody w czystym garnku. Po 2—3-ch minutach 
gotowania wsypuje się zawartość pakietu i gotuje 
przez chwilę dopóki masa niewyklaruje się. Na- 
stępnie zdejmuje się z ognia, zbiera szumowiny 
ipo ostudzeniu zlewa sie do słoików*.— 

W reklamach o przepisach (receptach) fabrykacji, jakie sprze- 
dają po kilkadziesiąt lub kilkanascie rubli wygłaszają takie na- 
przykład zdania: „Miód przyrządzony: według tego 
przepisu jest nietylko znacznie tańszy, lecz pod 
względem pożywności i wartości leczniczej w zu- 
pełności zastępuje miód naturalny i nie może 
być odróżniony od ostatniego nawet drogą che- 
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miezna*—lub też: „Fabrykacja miodu według mego 
przepisu jest nadzwyczaj popłatną i pozwala przy- 
rządzać miód płynny, klarowny, niekrystalizu- 
jący, miód poczęści krystalizujący i miód skry- 
stalizowany. Wszystkie te gatunki w zupełności 
odpowiadają naturalnemu, zawierają 70% dekstro- 
zy i lewulozy, kwas mrówczany, pyłek kwiatowy 
it. p. iskręcają płaszczyznę światła spolaryzowa- 
nego na lewo“—- 

Podaję tutaj kilka przepisów fabrykacji miodu, I tak np. 
jeden z nich głosi: „Trwały miód sztuczny podobny do naturalnego 
przyrządza się w następujący sposób: Do 100 kilo miałkiej rafinady 
dodaje się 25-ć litrów wody, wstawia na silny ogień i szumując 
gotuje tak długo, dopóki nie pojawią się małe pęcherzyki, potem 
dodaje się 200 Ko syropu krochmalowego, zagotowywa, powtórnie 
szumuje i gotuje tak długo, dopóki masa nie wyklaruje się. Na- 
stępnie zdejmuje się kociołek z ognia i do gorącej mieszaniny 
dodaje się 1/4 do واا(‎ Ko 25% kwasu mrówkowego, dokładnie 
miesza drewnianą łopatką, potem dodaje się od ‘/: do 1 Kilo 
essencji miodowej Schimmela, zabarwia za pomocą płynnej farby 
sHoniggelb“ i jak mieszanina trochę przestygnie zlewa się ja do 
puszek, które po ostudzeniu zakrywa się dokładnie. - 

Drugi przepis głosi: „Według tego przepisu otrzy- 
many produkt zawiera 60% cukru inwertowane- 
go'.—50 Kilo cukru oblewa się وا12‎ Kilo wody, zagotowywa, 
następnie dodaje 100 do 150 grammów kwasu winnego lub cytry- 
nowego rozpuszczonego w niewielkiej ilości wody i mieszając 
drewnianą łopatką podtrzymuje się gotowanie w przeciągu 10—15 
minut i szumuje. Potem zdejmuje się płyn z ognia, zabarwia 
karamelem, dodaje—,aromatu miodowe 9 o“ i po przestudzeniu 
zlewa się do słoików. 

Trzeci przepis: „Przyrządzenie sztucznego miodu 
w gospodarstwie". 1 Ko cukru oblewa się w glinianym lub 
emaljowanym kociołku 250 grammami wody, zagotowywa, do gotu- 
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jacego płynu dodaje około 60 gramów (z jednej dużej cytryny) 
przecedzonego przez sito włosiane soku cytrynowego i gotuje 
w przeciągu 10 minut na umiarkowanym ogniu ciągle mieszając 
drewnianą łopatką i szumując w razie potrzeby. W celu nadania 
produktowi przyjemnego zapachu i smaku, jak również barwy, 
dodaje się do cokolwiek przestudzonej masy niewielką ilość „a ro- 
matu miodowego* dokładnie miesza i jednocześnie zabarwia 
karamelem, który otrzymuje się w ten sposób, że niewielką ilość 
masy wyjętej z kociołka, ogrzewa się na ogniu na łyżeczce herba- 
cianej dotąd, dopóki nie przyjmie ciemno brunatnej barwy. Otrzy- 
many barwnik rozpuszcza się w łyżce wody i dodaje tego roztworu 
większą lub mniejszą ilość, stosownie do tego czy chcemy mieć 
jaśniejszy lub ciemniejszy produkt“.-— 

Według powyższych przepisów otrzymuje się względnie niezłe 
produkty, które szkodliwymi dla organizmu być niemogą i jako 
odżywka, w braku naturalnego miodu, mogą mieć obszerne nawet 
zastosowanie, Czy jednak wartość ich odżywcza, a nawet lecz- 
nicza, jaką przypisują naturalnemu produktowi jest indentyczna, 
trudno bez specjalnych doświadczeń określić. — 

Powracając do sztucznego fabrykatu nadmienić wypada, że 
producenci dzielą go ściśle na 2 gatunki: „Miód sztuczny" 
i „Miód cukrowy* co nawet oznaczają na etykietach. Miód 
sztuczny jestto mieszanina syropu kartoflanego z cukrem inwerto- 
wanym, miód zaś cukrowy jest mieszaniną cukru inwertowanego 
z miodem naturalnym Ww’ zmiennych bardzo ilościach. Rozumie sie 
że w produktach tych znajdujących się w handlu pod różnemi 
jak wspominałem nazwami są jeszcze rozmaite inne dodatki jak 
barwniki, aromaty, mąka i t. p. których dodają stosownie do gustu 
nabywców danych okolic zbytu, jak również w celu zbliżenia swego 
fabrykatu pod względem barwy, smaku, aromatu i nawet składu 
chemicznego do naturalnego miodu. —Fałszerze bowiem pilnie śledzą 
postępy nauki i jak W. Brautigam *) w 1902 wykazał, że wszystkie 
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miody naturalne zawierają białko, które wydzielą się za pomocą 
kwasu azotnego i nasyconego roztworu soli kuchennej i na które 
miody sztuczne zupełnie nieodczyniają, to producenci zaczęli pra- 
wie natychmiast dodawać do swoich fabrykatów białko jajeczne 
w ilościach 0,2—0,3%, aby tym sposobem zamaskować pochodze- 
nie miodu i zapobiedz łatwemu sposobowi odróżniania miodu natu- 
ralnego od sztucznego.- Wobec powyższego i mając na uwadze, 
że miody sztuczne zaprawiane białkiem dają ten sam odczyn, 
Brautigam zajął sie określeniem charakteru białka miodu, ażeby 
módz je odróżnić od białka umyślnie dodanego. Na zasadzie 
szeregu prób autor przekonał się, że białko miodu daje odmienne 
odczyny, a głównie jeżeli kilka grammów miodu rozpuścić w rów- 
nej ilości wody, przefiltrować i do przesączu dodać równą objętość 
nasyconego roztworu soli kuchennej, podkwasić kwasem octowym 
i ogrzać, to wydzieli się obfity osad białka. Jeżeli to białko miodu, 
oczyścić o ile możności dokładnie od chlorku sodowego, następnie 
rozpuścić go na gorąco w nadmiarze kwasu octowego, po ostu- 
dzeniu przesączyć i do przesączu dodać nadmiar ammonjaku i słabo 
ogrzać, to powstanie kłaczkowaty osad, jakiego białko jajeczne 
nie daje.- - 

Reidenbach i Sołtsien radzili odróżniać miód naturalny od 
sztucznego za pomocą próby na żelazo. Jeżeli mianowicie do wod- 
nego roztworu miodu (1:3) dodać cokolwiek roztworu żółtego lub 
czerwonego cyjanku potasu i następnie zakwasić kilku kroplami 
kwasu octowego lub azotnego, to miód sztuczny daje mniej lub 
więcej niebieski osad lub zabarwienie, a naturalne miody albo 
zupełnie nie dają tego odczynu albo też nieznaczny białawy osad, 
ponieważ niezawierają żelaza. Próba ta jednak nie zasługuje na 
uwagę i w żadnym razie nie może być miarodajną, ponieważ inni 
badacze udowodnili, że wiele gatunków naturalnego miodu zawie- 
raja żelazo i oprócz tego—zelazo może dostać się do miodu wy- 
padkowo z łyżek, łopatek, widełek, skrobaczek, pras i centryfugi 
jakich używają przy dobywaniu miodu z plastrów. — 
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Wykrycie przez Bráutigama ciał białkowych w miodzie natu- 
ralnym zachęciły G. Marpmanna *) do dalszych badań, rezultatem 
których było wykrycie enzymów (fermentów), jakie przy zmieszaniu 
wodnego roztworu miodu z roztworem paraphenylendiaminy i kilku 
kroplami wody utlenionej dają niebieskie, fijoletowe lub indygowo- 
niebieskie zabarwienie. Próba ta jednak nie może służyć rekoj- 
mią dla odróżnienia miodu naturalnego od sztucznego, ponieważ 
enzymy przy ciepłocie wyższej nad 50° ©. rozkładają się i miody 
naturalne otrzymywane z plastrów na ciepło odczynu tego nie dają. 
Utz powiada że próba ta może służyć dla odróżnienia miodu natu- 
ralnego otrzymanego drogą zimną t. j. przez samowolne wyciekanie 
lub centryfugowanie od miodu otrzymanego na ciepło. — 

Na podstawie obecności w miodzie ciał białkowych H. Ley **) 
poleca odróżniać miody naturalne od sztucznych za pomocą amonja- 
kalnego roztworu azotanu srebra, który przyrządza się w następu- 
jący sposób: 10,0 azotanu srebra rozpuścić w 10 c. sz. wody i do 
tego dodać 20 c. sz. 15% ługu sodowego,—wydzielony osad zebrać 
na sączku, dokładnie przemyć ciepłą wodą, następnie rozpuścić 
w 115 gram. 10°% amonjaku i zlać do ciemnej flaszki. Jeżeli kilka 
kropel tego odczynnika dodać do roztworu miodu, zatkać próbówkę 
watą, wstawić do gorącej kąpieli wodnej i po pięciu minutach 
obserwować zawartość próbówki, to przekonamy się, że miód natu- 
ralny da mieszaninę ciemną, nieprzezroczystą, fluoresceującą, która 
przy kłuceniu będzie na ściankach próbówki przezroczystą, bru- 
natno-czerwoną z odcieniem brunatno lub żółto-zielonawym,—miód 
zaś sztuczny lub mieszanina jego z naturalnym daje przy tych 
samych warunkach mieszaninę brunatną lub czarną bardzo często 
z lustrem metalicznego srebra i bez odcienia zielonawego. Próba ta 
jak wyjaśnił M. Koebner polega na tem, że zawarte w miodzie 
ciała białkowe wywołują powstawanie koloidalnego roztworu srebra 
i zapobiegają jednocześnie wydzielaniu się metalicznego srebra 
w postaci czarnego proszku lub lustra. — Jeżeli więc do miodu 


*) Pharm. Zeitung 1903. 1 
**) Pharm. Zentralh. ۰ 
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sztucznego” dodane będą ślady białka jajecznego lub mleka, to otrzy- 
mamy taki sam odczyn jak z prawdziwym miodem i na tej zasadzie 
próba zalecana przez Ley'a nie może służyć do odróżniania miodu 
naturalnego od sztucznego. — 

Jedną z najpewniejszych z pomiędzy wszystkich prób, zale- 
canych dotąd w celu odróżnienia miodu naturalnego od sztucz- 
nego lub też mieszaniny sztucznego z prawdziwym jest próba 
J. Fiehe'go, *) która polega na tem, że przy inwersji cukru trzcino- 
wego za pomocą kwasów powstają sztuczne produkty (rozkładu 
lewulozy resp. fruktozy) niezbadanego „dotąd składu, które 
rozpuszczają się w eterze i dają z roztworem rezorcyny w kwasie 
solnym pomarańczowo-czerwone zabarwienie, które powoli prze- 
chodzi w. wiśniowo-czerwone.—Zabarwienie to jest bardzo wy- 
raźne, trwałe, przechowuje się bowiem przez kilka nawet dni 
i jest tak charakterystyczne, że pojawienie się jego stanowczo 
wskazuje na obecność sztucznie inwertowanego cukru resp. sztucz- 
nego miodu w badanym produkcie, czyli udowadnia fałszerstwo 
miodu.— Jeżeli zaś przy próbie tej wystąpi żółte lub blado-różowe 
zabarwienie, które po niejakim czasie (kilka godzin) znika prawie 
zupełnie, to badany miód nie zawiera sztucznie inwertowanego 
cukru, a zatem nie jest fałszowany.— Próbę tą można wykonać 
w dwojaki sposób: a) 10—15 grm. miodu rozciera się dokładnie 
w czystym mozdzierzyku z kilkunastu cent. sześciennymi czystego 
eteru, następnie eter odfiltrowywa się do miseczki porcelanowej 
i pozostawia dobrowolnemu odparowaniu się do sucha przy ciepłocie 
pokojowej. Następnie w kilka miejsc dna parowniczki wkrapla się 
bagietką lub pipetką po 1—2 krople świeżo przyrzadzonego od- 
czynnika z 0,1 grm. rezorcyny w 10 c; sześ. 25% lub co lepiej 
38% kwasu solnego i obserwuje występujące zabarwienie i jego 
trwałość. b) 20,0 miodu rozpuszcza się w 40 c. sz. wody, otrzy- 
many roztwór filtruje, wlewa do rozdzielacza, dodaje 30 c. sześ. 
eteru i silnie wykłuca przez kilka minut. Po zupełnem odstaniu się 
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mieszaniny, wypuszcza się warstwę wodną, a eteryczną filtruje 
do parowniczki porcelanowej, pozostawia w zwykłej ciepłocie 
do zupełnego odparowania i następnie wkrapla się powyższego 
odczynnika.—Do próby Fiehe'go powinny być wszystkie naczynia 
i odczynniki chemicznie czyste, a L. Stoecklin zaleca wymyć na- 
czynia kwasem chromowo-siarczanym, kwas solny zbadać czy nie 
zawiera chloru, a eter należy oczyścić dokładnie t. j. wykłucić 
z kwasem, następnie z 10% ługiem sodowym i obezwodnić.— 

Wspomnę tu jeszcze o próbie Jágerschmida*), która jest 
jakby uproszczonym odczynem Fiehe'go i wykonywa się w nastę- 
pujący sposób: kilka gramów miodu rozciera się w możdzierzyku 
z 10 ctm. sześc. acetonu, następnie odfiltrowywa się część ace- 
tonowego wyciągu do cylinderka z korkiem doszlifowanym, ochla- 
dza dokładnie, dołewa ostrożnie równą objętość 38% kwasu 
solnego, skłuca silnie, odstawia i obserwuje zabarwienie ciągle 
chłodzonej mieszaniny. Miód sztuczny lub mieszanina naturalnego 
z technicznie inwertowanym cukrem daje, prawie natychmiast, 
piękne czerwono-fijoletowe lub karmazynowo-czer- 
wone zabarwienie, które po kilku minutach przechodzi w czer- 
wono-fijoletowe.—Midd naturalny zabarwienia tego nie daje. 

Zakończając na tem ważniejsze wiadomości dotyczące pszczół, 
miodu i surrogatów, zatrzymamy się jeszcze nad opisaniem głów- 
niejszych cech miodu i metod jego badania. -Badanie miodu roz- 
poczynać należy od określenia jego cech zewnętrznych t. j. konsy- 
stencyi, barwy, zapachu i smaku, następnie odczynu, rozpuszezal- 
ności w wodzie i spirytusie, ciężaru gatunkowego wodnego roz- 
tworu, badaniu mikroskopowem osadu i potem dopiero przystąpić 
do wykonania próby Fieheg'o, oznaczenia ciał stałych, wody i po- 
piołu jak również zachowaniu się wodnego roztworu miodu z nie- 
którymi odczynnikami.— 

Miód dobry zależnie od gatunku powinien mieć wyglad ge- 
stego przezroczystego płynu, lub też mniej lub więcej ziarnisto- 


*) Zeitschr. f. Nahrungs und Genussmittel 1909. 
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krystalicznej białej, żółtawej lub brunatno-żółtej masy, o przyjem- 
nym właściwym zapachu i słodkim smaku. Miód o zapachu kwaś- 
nym lub pokryty pęcherzykami piany -wskazuje na fermentacje.— 
Przed wzięciem próby do badania należy miód dobrze wymieszać, 
a jeżeli jest dostarczony w dużem naczyniu np. beczułkach, 
to trzeba za pomocą specjalnego świdra (borera) wyjąć możliwie 
jednakowe ilości z powierzchni, boków, środka i dna, zmieszać 
ich dokładnie w czystym mozdzierzyku i dopiero tà mieszanina 
służyć nam powinna jako materjat do badania. Wodny roztwór 
miodu powinien być prawie zupełnie przezroczysty i słabo czer- 
wienić niebieski papier lakmusowy, co zależy od obecności w nim 
nieznacznych ilości wolnego kwasu mrówkowego.  Nierozpusz- 
czalne w wodzie cząsteczki miodu są to ziarnka pyłku kwiatowego, 
blaszki wosku i obce domieszki jak maka, krochmal, kreda i t. p.— 
W celu ich określenia należy kilka gramów próby miodu, skłucić 
dokładnie w cylinderku szklanym z kilkunastu cent. sześć. 90% 
spirytusu i mętny roztwór przefiltrować lub zcentryfugować, a część 
zebranego osadu umieścić w szkiełku przedmiotem, zwiłżyć kroplą 
gliceryny nakryć szkietkiem i badać pod mikroskopem, przyczem 
oprócz tabliczkowatych bezbarwnych kryształków dekstrozy zauwa- 
żyć można ziareczka pyłku kwiatowego powiększej części kuliste, 
przezroczyste lub nieprzezroczyste, zupełnie gładkie lub jakby krop- 
kowane, o barwie żółtej, pomarańczowej, brunatnej lub innej. W razie 
obecności w miodzie mąki, zauważyć można pod mikroskopem 
charakterystyczne budowę bezbarwne ziarnka skrobi, które od do- 
dania kropelki rozcieńczonego bardzo roztworu jodu w jodku pota- 
sowym zabarwią się na niebiesko. Bezkształtne blaszki wosku 
rozpuszczają się w chloroformie, a kuliste bezbarwne ziarnka kredy, 
po dodaniu rozcieńczonego kwasu solnego wydzielają pęcherzyki 
gazu węglowego i jeżeli następnie dopuścić kroplę szczawianu 
amonowego, to powstanie biały osad-—szczawianu wapnia.-—Pamie- 
tać należy, że nieznaczna ilość ziarek skrobi zauważona w mikro- 
skopowem polu widzenia, nie może służyć dowodem fałszerstwa, 
ponieważ bartnicy w razie braku w pniach pokarmu naturalnego 
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podsypują na wiosnę t. z. pokarm mączny, ażeby pszczoły miały 
czem odżywiać młode pokolenie. — 

Wodny roztwór 1 części miodu w 2-ch częściach wody desty- 
lowanej powinien mieć ciężar właściwy nie mniejszy jak 1,111.— 
Ciężar ten oznaczać należy za pomocą piknometru lub wagi West- 
phal'a przy temperaturze 15° C. do jakiej za pomocą chłodzenia 
lub ogrzewania wodą należy roztwór miodu doprowadzić. —- 

Z ciężaru właściwego roztworu miodu można przy pomocy 
tablicy K. Windisch'a z łatwością wyliczyć ilość ciał stałych i wody, 
zawartych w badanym miodzie, mianowicie należy w kolumnie 
tablicy odszukać odpowiednią ciężarowi właściwemu gęstość i zna- 
lezioną cyfrę pomnożyć przez trzy, a otrzymany iloczyn wskaże 
nam procentowość suchej pozostałości w miodzie, a różnica zaś 
do stu--procentowość ۱۷۵0 

Obecność ciał białkowych w miodzie wykrywa się za po- 
mocą próby Bráutigama, mianowicie 3,0 miodu rozpuszcza sie 
w 3 ctm. sześc. wody, -filtruje, do filtratu dodaje równą objętość 
na zimno nasyconego roztworu soli kuchennej, następnie zakwasza 
kwasem octowym i zagotowywa,—przyczem wydzieli się osad białka, 
Jeżeli wydzielone białko oddzielić, oczyścić od soli kuchennej 
i rozpuścić przy ogrzewaniu w kwasie octowym, to powinno się 
otrzymać roztwór przezroczysty, a jeżeli otrzyma się roztwór mętny 
i męty te po dodaniu kilku kropel chloroformu znikną, to zależeć 
one będą od wosku.—Chcąc przekonać się czy badany miód otrzy- 
many został z plastrów na zimno czy też na gorąco należy 
wykonać próbę Marpmanna na obecność enzymów, mianowicie: 
do 10 ctm. sz. roztworu (1-2) miodu dodać 10 kropli świeżo przy- 
rządzonego 2% wodnego roztworu paraphenylendiaminy, skłucić 
i dodać 10 kropel czystej 3° wody utlenionej, przyczem jeżeli 
miód otrzymany był na zimno, to powstanie szaro-niebieskie, fijo- 
letowe lub indygowo-niebieskie zabarwienie, —miód zaś na gorąco 
otrzymany zabarwienia niedaje.— 

Ciała mineralne resp. popiół, którego ilość niepowinna 
przewyższać 0,4—0,5% oznacza się spalając ostrożnie w tyglu 
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platynowym 10 grm. miodu do zupełnego spopielenia lub co lepiej 
30,0 roztworu (1-2) miodu odparować na kąpieli wodnej, wysuszyć 
w suszarce i następnie ostrożnie spopielać w atmosferze tlenu. 
Ponieważ przy spalaniu miodu otrzymuje się sporą ilość bardzo 
trudno spopielającego się węgla, przeto należy go wyługować 
gorącą wodą, otrzymany wyciąg odstawić, a po spopieleniu pozo- 
stałego węgla, dodać do tygla wodny wyciąg, odparować na kąpieli 
wodnej i następnie słabo przeprażyć—przyczem otrzymamy biały 
popiół. —Ilość otrzymanej pozostałości pomnożona przez 10 wska- 
zuje procentowość popiołu, —Zaleca się zbadać popiół na obecność 
kwasu fosfornego i wapień. W tym celu należy popiół wytrawić 
kwasem azotnym i część przesączu zbadać molybdenianem am- 
monu na kwas fosforny, a do drugiej części przesączu dodać 
roztworu szczawianu amonowego zalkalizowanego trochą amo- 
njaku, przyczem wapień wydzieli się w postaci białego osadu— 
szczawianu wapnia—rozpuszczalnego w kwasach solnym i azotnym. 
Jeżeli ilość popiołu przewyższa 0,5% i ze szczawianem ammonu 
otrzymujemy obfity osad, to napewno przypuszczać można że ba- 
dany miód zawiera domieszkę syropu kartoflanego, który obfituje 
szczególniej w sole wapienne. — 

Kwaśność miodu resp. wolne kwasy określa się zapo- 
mocą mianowania roztworu miodu '/io normalnym ługiem. W tym 
celu 10,0 miodu rozpuszcza się w 50 ctm. sześc. wody, do otrzy- 
manego roztworu dodaje kilka kropel spirytusowego roztworu phe- 
nolphtaleiny, który służy jako wskazownik i następnie dopuszcza 
się ostrożnie z biurety "io norm. roztwór wodanu potasowego 
do chwili wystąpienia słabego lecz stałego różowego zabarwienia, — 
Z ilości zużytych ctm. sześc. '/o norm. roztworu ługu wylicza sie 
ilość zawartego w miodzie kwasu, pamiętając że 1 ctm. sz. "io norm. 
ługu odpowiada 0,0046 grm. kwasu mrówkowego lub 0,006 grm. 
kwasu octowego. Powinno się zużyć nie więcej jak 4 do 5 c. sześ. 
‘yo norm. KOH lub około 0,5 '/, norm. KOH. 

Ilość wody i ciał stałych resp. suchej substancji w miodzie 
oznacza się najszybciej i względnie dokładnie z obliczenia, według 
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wyżej wspomnianej tablicy Windischa.—Można także oznaczyć 
bezpośrednio w następujący sposób: do płaskodennej parowniczki 
wsypuje się pewną ilość miałkiego piasku lub pumeksu (przedtem 
dokładnie wymytego kwasem solnym i przeprażonego) i odnoto- 
wywa się tarę, następnie na piasek resp. pumeks nalewa się 
10 cz. sześc, dokładnie odmierzonego wodnego roztworu (1-2) 
miodu i powtórnie waży. Różnica między pierwszem i drugiem 
ważeniem wskazuje ilość gramów roztworu miodu, która podzie- 
lona przez 3 wykazuje ilość miodu zawartego w tym roztworze. 
Następnie parowniczkę z roztworem miodu wstawia się do suszarki 
ogrzanej do 100” C. na przeciąg jednej godziny, potem przenosi 
do eksykatora i suszy do stałej wagi; -różnica między obu waże- 
niami wskazuje ilość wody w 10 ctm. sz. roztworu miodu, a dzie- 
ląc ją na ilość miodu zawartego w tych 10 ctm. sz. otrzymamy 
procentową ilość wody, którą odjąwszy od 100 otrzymamy pro- 
centowość suchej substancji, — 

C. Hoitsema *) zaleca unikać ogrzewania miodu lub jego 
roztworu w suszarce, ponieważ przytem następuje rozkład miodu 
i radzi odważoną na płaskiem szkiełku zegarkowem ilość miodu 
(niemniej 5,0) suszyć w próżni w eksykatorze nad kwasem siar- 
czanym aż do stałej wagi, na co potrzeba niemniej tygodnia czasu. — 

Po wykonaniu próby Fiehe'go, którą najlepiej jest przerobić 
dwukrotnie, to jest z miodem i z jego roztworem, jak również próby 
Jaegerschmid'a, przystąpić należy do prób jakościowych na obec- 
ność obcych domieszek, a mianowicie: 1) kilka grammów miodu 
zagotować w próbówce z wodą i do zupełnie ostudzonego płynu 
dodać 1—2 krople silnie rozcieńczonego roztworu jodu w jodku 
potasowym, przyczem w razie obecności mąki lub krochmalu wy- 
stąpi niebieskie zabarwienie, —2) filtrowany roztwór miodu (1-2) 
powinien jak z azotanem srebra tak i z azotanem barytu niedawać 
silnego zmętnienia, a tembardziej osadu, a tylko opalizować, — 
w przeciwnym razie osad otrzymany z roztworem lapisu i rozpusz- 
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inwertowanego lub z melassy), a osad z azotanem barytu wskazuje 
na siarczany (z syropu kartoflanego.), —3) przy zmieszaniu 5 ctm, sz. 
20°% roztworu miodu z trzema cent. sz. świeżo przyrządzonej 2% 
wody barytowej i po natychmiastowem dodaniu do klarownej jesz- 
cze mieszaniny 17 ctm. sz. alkoholu metylowego, nie powinno 
powstawać silne zmętnienie lub kłaczkowaty osad, gdyż to wska- 
zywałoby na obecność syropu kartoflanego lub dekstryny (próba 
E. Beckmanna.), —4) jeżeli przy zmieszaniu 5 ctm, sz. 20% roztworu 
miodu z 2, 5 lub 3 ctm. sz. octu ołowianego i 20-25 ctm. sz. 
alkoholu metylowego powstanie biały lub żółtawo-biały osad, to 
podejrzewać można obecność melassy, która zawiera raffinozę, 
to jest rodzaj cukru posiadającego własność z octanem ołowiu 
i alkoholem metylowym tworzyć dość ciężki osad,—5 ) jeżeli przy 
rozpuszczaniu miodu w 80% alkoholu otrzymuje się obfity osad 
i osad ten po odfiltrowaniu i rozpuszczeniu w gorącej wodzie, 
daje,—po ostudzeniu, —z kroplą nalewki jodowej albo roztworu jodu 
w jodku potasu fijoletowe lub winno-czerwone zabarwienie, to miód 
zawiera dekstrynę (z syropu kartoflanego,—6) jeżeli miód jest 
pół płynny i zupełnie nie ziarnisty i wodny jego roztwór po zgę- 
szczeniu na kąpieli parowej galaretowacieje przy ostudzeniu, to za- 
wiera tragakantę. — 

Barwniki smołowe (anilinowe) jakich używają do zabarwienia 
sztucznego miodu, wykrywa się gotując 25—30 grm. miodu z 50—60 
ctm. sz. wody zakwaszonej kilkunastu kroplami kwasu solnego 
lub 1—2 gramami kwaśnego siarczanu potasu i białą, wymytą 
eterem włóczką lub przędzą wełniana, —przyczem ostatnia w razie 
obecności farby anilinowej w miodzie zabarwi się na kolor żółty 
lub pomarańczowy niezmywajacy się wodą.— 

Karamel (Couleur) używany dla ściemnienia sztucznego miodu 
wykrywa się według wskazań Amthora w następujący sposób: 
do 10—15 ctm. sz. filtrowanego roztworu miodu dodaje się 30—50 
ctm. sz. paraldehydu i tyle spirytusu aby się płyny zmieszały, — 
otrzymaną mieszaninę pozostawia się w spokojności na 24 godzin, 
przyczem karamel wydzieli się na dnie naczynia w postaci bru- 
natnawej masy lub brunatnych kropelek.— 
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Konsys- 9, ciał WO و‎ 


stałych | wody | popiołu 


tencja 


jasno 1,1108 


1 ziarnista PORTE 


2 ziarnista biała 


3 ziarnista biała 


4 mazista żółto- 


5 mazista 


Jasno 1,1083 


6 ziarnista żółta 


7 ziarnista |brunatnawa| 1,1116 


8 poczęści 
ziarnista 


brunatnawa| 1,1102 


poczęści jasno 
9. | darnista |brunatnawa|- 11141 
poczęści żółto A 
= Herne brunatnawa| 11137 
pół płynna 
11 |z osad. ziar. żółtawa 1,1093 


12 poczęści 
ziarnista 


słomkowa 1,1122 


13 ziarnista żółtawa 1,1118 


poczęści 


pomarań- 
14 ziarnista czowa 1,109 
15 ziarnista biała 1,1102 


1,1078 
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Próba 
Jaeger- 
Fiche'go | schmida 


ujemna | ujemna 
PEF CTER 
qll Mak 
Fa نبا‎ 


ujemna | ujemna 


ujemna | ujemna 
ujemna | ujemna 
ujemna | ujemna 


100۸1۱18 dodatnia 


lodatnia | dodatnia 


ujemna | ujemna 
BA Hohn 
ajomiić iii 
dali TAR 


ujemna | ujemna 


ujemna | ujemna 


Próba 


Uwaga 


słaby | słaby Miód sztuczny, barwiony karmelem. 
słaby słaby Miód sztuczny. 
słaby słaby Miód sztuczny. 
Miód sztuczny, — barwiony karmeiem, 
osad osad falszowany syropem kartoflanym i mąką. 
۳۳۲ ٣۲ ~ Miód sztuczny, z domieszką syropu kar- 
osad osad toflanego,— barwiony farbnikiem smoło- 
‚ar MI dii mahnt renews dal yud 
słaby słaby = e ld barwiony farbnikiem smo- 
słaby słaby Miód sztuczny, barwiony karmelem. 
h ¿nv | Miód sztuczny, z domieszką syropu kar- 
słaby |wyraźny| toflanego, barwiony karmelem, 
ujemny | ujemny | Miód naturalny. 
ههن‎ ujemny | Miód naturalny. 
Lud E ` Miód sztuczny, z domieszką syropu kar- 
wyraZny| osad toflanego. Popiół silnie odczyniał na wa- 
Lotte ie DIOR Za % =, 
Miód sztuczny, z domieszką syropu kar- 
słaby osad | toflanego, popiół odczyniał na wapień. 
słaby słaby pà add barwiony farbnikiem 
Miód sztuczny, z domieszką syropu kar- 
wyrazny | osad toflanego, barwiony farbnikiem smolo- 
M pae مرم د‎ —popió! odesynial ne wäpien. 4 
wyraźny "arię Miód sztuczny. 
wyraźny | osad Miód sztuczny, z domieszką syropu kar- 


toflanego, barwiony melassą.? 
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W powyżej załączonej tablicy przedstawiam rezultaty badania 
16-tu gatunków miodu, z jakich cztery (NN 1,—8,—15 i 16) 
dostarczono mnie do analizy, dwanaście nabyłem w sklepach roz- 
maitych dzielnic Warszawy, a dwa—w składach miejscowych 
fabryk miodu. Z tych 16 gatunków miodu tylko dwa (12,5%) 
mianowicie NN: 9 i 10 były miodem naturalnym, a czternaście 
t. j. 87,5% okazały się miodem sztucznym. 

Z 14-tu sztucznych fabrykatów —jeden mianowicie Ne 4 za- 
wierał domieszkę dość sporej ilości mąki, Ne Ne 5,—6,—13 1 14 
były barwione farbnikiem smołowym,—NeNe 4,—5,—8,—11,—12,— 
14 i 16 były fałszowane syropem kartoflanym, N+Ne 1, —2,—3 i 15 
były tak zwanym miodem cukrowym, —a Ne Ne 1,--4,—7 i 8 odczy- 
niały na cukier palony czyli karmel dodany dla $ciemnienia fabrykatu, 

Ten smutny bardzo rezultat wskazuje na zupełny brak kontroli 
nad tym artykułem, pomimo, że w Warszawie jak dowiedziałem 
się z ogłoszeń w pismach codziennych istnieją specjalne fabryki 
miodu sztucznego.-—Nieprzypuszczam, aby władze urzędu 8 
zwiedzały te fabryki, gdyż nabywając w nich miód do analizy 
przekonałem się, że skład jednej z fabryk mieści się w drewnia- 
nych komórkach graniczących z ogólnym ustępem, a skład drugiej — 
we wstrętnie brudnej kuchni połączonej z pokojem zamieszkałym 
przez dość liczną i niechlujna rodzinę.—Gotowe miody w tych 
składach przechowywane były w niegrzeszących czystością be- 
czułkach i garnkach odkrytych. 

Prawodawstwo rosyjskie przewidywało tylko kary za fałszer- 
stwo artykułów “spożywczych „szkodliwymi dla zdrowia 
produktami“, a ponieważ cukier, syrop kartoflany, maka, kara- 
mel, i t. p. jakich używają do fabrykacyi miodu niezaliczają się 
do szkodliwych dla zdrowia przetworów, przeto wynika, że fałszer- 
stwo miodu powyższymi produktami było dopuszczalne, a tem sa- 
mem niekaralne, 

Ten niczem nieusprawiedliwiony pogląd sprzyjający rozwiel- 
możnianiu się fałszerstwa powinien być jak można najprędzej wy- 
jaśniony, tembardziej że w wydaniu urzędowem kodeksu karnego 
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z 1917 roku oprócz artykułów karzących tylko: za fałszerstwo piwa 
i herbaty, —za sprzedaż szkodliwych dla zdrowia produktów i za 
pogwałcenie wydanych przepisów dotyczących masła sztucznego, 
sztucznych substancyi słodkich i mąki, niema ścisłych wskazówek 
jak karać w szczególności fałszerstwa artykułów spożywczych 
nietylko szkodliwymi dla zdrowia produktami lecz wogóle produk- 
tami obniżającymi wartość danego przetworu. Domieszek bowiem 
nieszkodliwych dla zdrowia produktów jak np. wody do masła, 
otrąb do chleba, mąki kartoflanej do pszennej, brukwi do mar- 
melad owocowych, sztucznych barwników zamiast żółtek do ciast 
i makaronów, —talku, mąki i glinki do mydeł, rozmaitych ziarn 
prażonych i korzeni do kawy mielonej, oleju kokosowego do cze- 
kolady i t. p. przeciętny nabywca rozpoznać nie może i zadowol- 
niając się pozornie nizką ceną towaru bezwiednie popiera fałszerzy, 
którzy zachęceni zbytem swoich preparatów coraz więcej fałszują, 
osiągając kolosalne zyski. —Prawda, że Urząd zdrowia, jak to do- 
nosił Kur. Warsz. w końcu Grudnia roku zeszłego wniósł do Rady 
miejskiej projekt przepisów w sprawie handlu surrogatami i projekt 
postępowania karnego z fałszerzami, lecz tenże Urząd zdrowia 
wydał szereg pozwoleń na wyrób i sprzedaż surrogatów kawy, 
herbaty i t. p. o czem fabrykańci--fałszerze głoszą, wypisując 
na widocznych miejscach etykiet „dozwolone“ lub „aprob o- 
wane“ przez Urząd zdrowia za Ne... lub „przeszedł przez 
Urząd lekarski*.—To placetum jest wielką reklamą dla fał- 
Szerza i służy jednocześnie zapewnieniem dla kupującego, że na- 
byty towar jest gwarantowanej dobroci, Że jednak tak niejest 
w rzeczywistości, mieliśmy dowody konfiskaty przez władzę poli- 
cyjną rozmaitych „dozwolonych* przetworów, na czem straty 
ponieśli biedni sklepikarze, którzy zachęceni zbytem i zapewnieni 
„aprobata“ zaopatrzyli swoje zakłady różnymi surrogatami,—Obecnie 
pewnym być można, że niedawno powstały przy M. Sp. W. urząd 
kontroli nad przedmiotami użytku publicznego ureguluje sprawę 
różnych surrogatów spożywczych w całym kraju i położy tamę tej 
orgii wyzysku, tembardziej że w ościennych państwach zachodu, 


http://rcin.org.pl 


40 


a także we Francji i Anglii oprócz całego szeregu rozporządzeń 
dotyczących handlu artykułami spożywczymi, prawo przewiduje 
za ich fałszerstwo oprócz wysokiej grzywny jeszcze i surową karę 
więzienną, a prawo szwajcarskie karze bardzo surowo nietylko 
producentów —fałszerzy, lecz i tych, co puszczają w obieg produkty 
fałszowane. W naszym zaś kraju, z powodu braku należytej kon- 
troli fałszerstwo tak się rozwinęło, że aż władze okupacyjne 
w dniu 3 Stycznia r. b. wydały rozporządzenie wzbraniające sprze- 
daży szkodliwych dla zdrowia surrogatów kawy, na wyrób i sprze- 
daz których, jak opiewają etykiety, miejscowe władze lekarskie 
wydały pozwolenia. 
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Fig. 1. 


Fig. 2. 


Matka czyli doskonała samica (Regina). — 


Pszczoła robocza czyli nijaka (Apis operiera).- 

a.) Różki (Antennae). 

b.) Głowa (Caput). Część jej górna, pomiędzy oczami 
nazywa się ciemieniem (Vertex). Na ciemieniu 
umieszczone są nieruchomo w jamach zwanych 
oczodołami (Orbitae) oczy pojedyńcze 
(Stemmata), z których dwa znajdują się pomiędzy 
szczytami oczu siatkowych, a trzecie przy czole — 
Uvtrutnia wszystkie) troje oczu pojedyńczych osa- 
dzone są na czole, u matki zas: jedno oko na czole, 
a dwa na ciemieniu. 

c.) Oczy siatkowe czyli złożone (Oculi compositi). U trutni 
oczy te są znacznie większe, wypuklejsze i stykają 
się górnymi szczytami na ciemieniu (vide fig. 3). 

d.) Odnoża przednie (Pedes antici) czyli t. z. rączki. — 

e.) Skrzydła przednie (Alae anticae). 

f.) Skrzydła tylne (Alae posticae). Na przednich brze- 
gach tych skrzydeł znajduje się rząd haczyków, które 
w czasie lotu zczepiają się z rynienkowatym zagle- 
bieniem znajdującem się na tylnych brzegach przed- 
nich skrzydeł, — 

g.) Odnoża środkowe (Pedes medii.) 

h.) Odnoża tylne (Pedes postici). Na zewnętrznej stronie 
goleni (vide Tabl. I fig. 10) tych odnoży znajduje się 
zagłębienie, które z otaczającymi szczecinowatymi 
włoskami tworzy t. z. koszyczek pszczoli (Corbicula) 
służący do składania pyłku. — 
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4.) Obrączka kuprowa (Verticilus) analis): 


k.) Tułów (Thorax) z tarczą księżycowatą 1.) (Scutellum) 
m.) Odwłok (Abdomen), jego strona dolna nazywa się 
brzuchem (Venter), a wierzchnia — grzbietem 
(Dorsum). — Odwłok łączy się za pomocą stylika 
(Petiola) z tułowiem (k.). 


Truteń czyli samiec (Fucus). Í 


Odwłok matki | 
Odwłok pszczoły roboczej | od strony brzusznej. 


Odwłok trutnia 


Odwłok składa się z sześciu obrączek (Segmenta), 
z których pierwsza nazywa się przedodwłoczem 
a.—-dwie następne—śródodwłoczem b.—czwarta 
i piąta—zaodwłoczem c.—a ostatnia—obrączką 
kuprową d. Każda obrączka odwłoka składa się 
z półpierścienia grzbietowego i brzusznego. 
Wszystkie półpierścienie grzbietowe, oprócz kupro- 
wego, posiadają na stronach bocznych po jednej parze 
eliptycznych otworów oddechowych czyli t. z. przet- 
chlinek (Stigmata). j 


- 


Pszczola w okresie przemian. 

a.) Jajko. 

b.) Gasienica—czerw po wylęgnięciu się z jajka. 

c. i d.) Gąsienice—czerwie starsze. 

e.) Gąsienica w dziewiątym dniu od wylęgu—rozpoczy- 
nająca snucie oprzędu. 


f.) Gąsienica zasklepiona cienką warstwą wosku. 
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Fig. 8. 


Fig. 10. 


Fig. 11. 
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Znacznie powiększona komórka pszczola z zasklepion: 
gąsienicą snującą białową nitkę oprzędu. 


Znacznie powiększona komórka pszczola z wykształcone 
łątką czyli poczwarką pszczolą. Na dnie komórki leży 
zmięta skórka gąsienicy -czerwia zrzucona przez nie 
podczas przemiany w łątkę —poczwarkę. 


Odnoże tylne pszczoły roboczej. 

a.) Biodro (Coxa), -b.) Skretacz (Trochanter) c.) Udc 
(Femur). d.) Goleń czyli Piszczel (Tibia). e. f.) Stope 
czyli Podym (Tarsus).--pięcioczłonkowa. g.) Pazury ha- 
czykowate (Onychia). 


Odnoże przednie;— znaczenie liter. jak na Fig. 10.— 
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Fig. 1. 


Fig. 2. 


Głowa (Caput) pszczoły roboczej. 
a.) Oczy pojedyńcze (Stemmata). 
b.) Oczy siatkowe czyli złożone (Oculi compositi). 


c.) Różki (Antennae) wybiegające z CORSET EDO (Fossulae). 
d.) Warga górna (Labrum). — 


e.) Szczęki górne czyli żuwaczki (Mandibulae).-— 

f.) Szczęki dolne czyli zuchwy (Maxillae). 

g.) Głaszczki wargowe (Palpi labiales). 

h.) Języczek (Apex linguae). | 

i.) Dłoniowate zakończenie języczka czyli łyżeczka ję- 
zyezkowa.— 


Odcinek języczka pszczoły roboczej. 

a.) Dolna połowa języczka. 

b.) Dłoniowate zakończenie języczka czyli łyżeczka je- 
zyczkowa.— 


Układ przyrządu trawienia—w odwłoku. — 

a.) Gardziel (Oesophageum).— 

b.) Wole miodowe czyli żołądek miodowy (Proventriculus). 
c.) Żołądek właściwy czyli gastryczny (Ventriculus). 
d.) Naczynia moczowe (Vasa Malpighi). — 

e.) Jelito cienkie. 

f.) Jelito grube. 

g.) Kiszka wyrzutowa czyli odchodowa (Rectum). 

h.) Obrączka kuprowa. 
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Obraz ogólny przyrządu trawienia. 
A.) Głowa pszczoły. 


» 
B.) Gruczoły ślinne (Glandulae salivales). 


Znaczenie liter a, -b,—c, -d, —e, —f, -g,—h jak na Fig. 3. 


Przyrząd żądłowy pszczoły roboczej. 
a.) Gruczoły wytwarzające jad, 

b.) Kanały przeprowadzające jad. 

c.) Zbiornik czyli pęcherzyk jadowy. 


° d.) Przewód jadowy. 


Fig. 4. 
Fig. 5. 
Fig. 6. 
Fig. 7. 
Fig. 8. 


e.):Łuszczki rogowe okrywające kolce żądła. 
f.) Kolce czyli sztyleciki żądła. 


Kolce żądła—znacznie powiększone. 

a.) Ostrze kolca żądła pszczoły roboczej z wstecznemi 
ząbkami. 

b.) Ostrze kolca żądła matki. 


Narząd płciowy matki. 

a.) Jajniki (Ovaria) wypełnione jajkami. 

b.) Jajko (Ovum). 

c.) Jajowody (Oviductus), 

d.) Torebka nasienna (Capsula seminalis). 
e.) Przewód plemnikowy (Ductus seminalis). 
f.) Kaletka samicza (Bursa capsulatrix). 

g.) Zbiornik czyli pęcherzyk jadowy. 


Narząd płciowy trutnia. 

a.) Jądra (Testes). 

b.) Przewody nasienne (Vasa deferentia). 

c.) Pęcherzyki nasienne (Vesiculae seminales), 
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Fig. 11. 


d.) Gruczoły śluzowe (Glandulae mucosae). 
e.) Wspólny przewód nasienny (Ductus ejuculatoricus). 
f. g. Członek samczy (Penis). 


Obnażona część samczego członka płciowego wyłożona 
na zewnątrz po $cisnieciu odwłoka palcami. 


Węza pszczola czyli plaster. 

a.) Matecznik czyli kolebka matki z przegryzionym wiecz- 
kiem, przez który wyszła matka czyli królowa t. j. 
doskonała samica. i 

b.) Matecznik z wygryzionym przez pszczoły robocze 
bocznym otworem, przez który zalęg został zabity 
i wyrzucony przez pszczoły. 


Pszczoły zczepione nóżkami w postaci łańcucha przy 
budowie woszczyny czyli wezy.— 
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Gepriift u. auch fiir die Ausfuhr freigegeben Presseabteilung 
Warschau den 19. 3. 1918. T. M 9516. Dr. M 6. 


Druk. S. Krakowskiego, Warszawa, Królewska 45. 


